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INTRODUCTION. 

■  i  • 
y 


Paemi  les  branches  nombreuses  de  l'indiutrie  lÉismi*» 
&ctiirièitt  qni  se  lient  le  mieux  à  llndustrîe  a^ncoÏBy  û 
n'en  est  point  qui  soit  phis  digne  de  Fatténtion  dn  culti- 
TSteur  que  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves.  Elle 
promet  à  sa  fortune  des  avantages  considérables  ^  en  même 

temps  qu'elle  sera  pour  le  pays  la  source  d'une  noirvelle 

richesse.  *  ' 

Je  ne  reproduirai  pas  ici  tous  les  dév  eloppemens  qui  ont 
été  présentés  par  les  économistes,  et  qui  ont  été  parCûtey^ 
ment  sentis  par  tous  les  hommes  tant  soit  peu  éclàiréflr,  sur 
les  avantages  hnmenses  que  l'agriculture  peut  retirer  de 
rannexe  des  manufactures',  et  surtout  de  l'alliance  de  celles 
qni,  par  une  mutation  dans  la  nature  des  produits 
du  sol,  acquièrent  immédiatement  à  ce  mème'sof ,  sous 
forme  d'engrais,  tme  partie  plus  considérable  des  ré* 
coites. 

Le  sucre  de  betteraves  satis&it  pari^tement  à  cette 
condition  importante  de  la  consommation  sul*  place ,  et 
réunit ,  en  outre  ,  une  foule  d'autres  avantages  qu'il  est 
convenable  d'indiquer  ici. 

La  betteruTe ,  comme  plante  bisannuelle ,  pivotante^ 
et  smlëe ,  entre  paiHûtement  en  assèkment  avec  les 
plante»  annuelles  et  avec  toutes  celles  qui  sont  considé- 
rées comme  épuisantes  ;  elle  est  donc,  par  là  même,  sus» 
ceptible  de  faire  disparaître  ayec  Un  plein  succès ,  et  très 

a 


rapidement,  la  pratique  si  onéreuse  de  lassolemeat 
triennal  ,  <{iie  la  mijenie  partk  de  la  Ftance  s'obtttne 
foutimèr^nent  à  lespeçtir.  Ella  frftèie  le  h\é  àvec  beau* 

coup  d'avantages ,  et  prdpare  à  merveille  le  sol  aux  ré- 
coltes céréales;  et,  d'un  autre  côté,  on  peut  très  bien  la 
£ûre  succéder  aux  céréales  éUesHuéniea,  et  principalement 
'  à  l'avome  et  au  sdgle ,  qui  commencerai^  ainsi  une  ro* 
tatlon  triennale.  La  pomme  de  terre  précéderait  aussi , 
avec  beaucoup  de  succès  ,  une  récolte  de  ,l>etteraves^ 
parce  ^fue  ceUetHoi  viennent  toi^ow»  mieiut  dans  nnet 
tene  bien  défoncée. 

Elle  n'épuise  que  très  peu  le  sol ,  parce  qu'étant  récol- 
tée la  première  année  de  la  vcgétaliouy,  elle  équivaut 
par  là  même  k  une  récolte  fourrageuse  qui  serait  enlevée 
en  Tect.  D*un  autre  côté ,  son  mode  mjlme  de  v^étation 
et  les  soins  qu'elle  exige,  contribuent  à  rendre  cette  racine 
peu  épuisante,  i"".  Elle  réclame,  pçodant  la  duiee  de  sa 
Tégétatktn,  et  surtout  au  eonuoeneement^  plusieurs  sar«« 
clages ,  qui  enlèvent  les  plantes  gourmandes  et  lenouvet» 
lent  en  raèine  temps  les  sui faces  du  sol.  2°.  Plus  tard  ^ 
lorsque  la  plante  est  bien  développée  y  les  sarclages  di>- 
Tiou^t  inutiles,  parce  que  tes  léuilles  lai|pes  al  qnuliî^ 
pliées  Tiennent  Ombrager  le  sol  et  soustraire  les  plantes, 
parasites  aux.  rayons  du  soleil ,  qui  sont  utiles  à  leur  vé- 
gétation, y.  Ces  mêmes  feuilles  larges  et  abondantes 
puiseut  dans  Tair,  pendant  toute  la  durée  d^  la  végéta-- 
tîon,  une  grande  partie  des  alimens  nëeessakes  à  la 
plante ,  de  sorte  que  le  sol ,  ayant  d'autant  moins  à  four- 
nir, ne  subit  qu'un  ^uisement  prcy[»ortiQnnel.  4*^.  La 
betteraTe,  ,par  sa  xacine  pivotante ,  pénètre  plus  ou  moins 
jprofondânent  dans  le  sol  et  le  soulève  ;  elle  le  divise ,  et 
équivaut  ainsi  à  une  sorte  de  labour ,  que  la  récolle  ellc^ 
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•s, 

mÀmê  ^nefOit  ma»n  pevfectiMuier  ;  enfin ,  cette  fëoolte 
retourne  le  sol ,  le  divise  p^r  Temploi  de  la  bêche ,  qu^elle 
ctife.  ▲iaBi'y'en  admetteat  qu'on  fasse  succéder  le»  ce'- 
>rf|liH  mom  iwttewve»,  «n  aura  m  leboor  de  moinn  à 
denner  à  la  ttrre.  5*.  La  heCtenive  n%>ceupe  la  terre  que 
tix  mois  de  l'année  tout  au  plus  ;  elle  se  sème  depuis  le 
mois  de  maïf  jusqu'en  avril  y  paak  et  môme  juin^  Ainsi  , 
elle  Isdw  aù  cultÎTateiir  Is  temps  de  bien  pr^paier  tea 
tems  ^veri  la  ân  de  lldrer  on  au  commencement  du 
printemps  ;  et  cet  avantage ,  qui  lui  est  comniuu  avec  les 
CiltiMe  de  mm  »  ne  sera  pa«  tle  peu  de  videur  auprèa 
d\ift  agflcallettif  édtàté.  Ce  cooft  lap  de  tempe,  Béees-^ 
mire  à  la  betterave  pour  aecomplir  sa  maturation  flao« 
charine,  contribue  aussi sans  doute,  à  en  faire  une 
plante  peu  ëpaîsaute.  Il  existe  d'autres  industries  qui ,  à 
iV«emple  ^  fucve  de  betteraves  »  entraînent  la  eonîMim^. 
mation  sur  place  y  et  ont  fourni  et  fournissent  encore  k 
l'agriculture  de  grands  moyens  de  prospérité.  Telles  sont 
tes  £éculeries,  les  distiâeries,  etc.  ;  mais  ces  manufac^ 
taîes ,  dont  les  produits  sont  de  la  léeule  et  de  Vidcool  „ 
-s'ont  bit  connattre  eu  commerce  que  des  produits  qui  * 
entrent  en  concurrence  avec  d'autres  productions  de  no- 
tre sol^  et  qui  sont  d'une  nature^  sinon  identique  avec 
ettesy  an  moins  aiialo§ae;  tandis  que  la  labiication  du 
sucre  de  betteraves  livre  à  la  consommation  un  produit 
qui  n'entre  en  concurrence  avec  aucune  autre  productioa 
indigène.  Cette  considération  est  extrêmement  importante 
sons  le  pomt  de  vue  économique  ^  et  die  seok  devrait 
suivre  |(ovir  encourager  en  France  une  fabrication  unique, 
dont  les  produits  ont  reçu  de  Vusage  et  de  l'h^itude  une 
utilité  indispensable. 
11  j  a  entvif  on  sept  à  huit  siècles  que  le  sucre  de  cannes 


est  c6iiiitt  en  Eatope.  Gt  lut  pour  uoui  un  préienl  ém 

croisades ,  qui  en  firent  la  conquête  en- Aslci 

La  canne  est ,  en  effet ,  originaire  des  Indes  orientales } 
ks  Arabes  la  rapportèrent  dans  leur^ys  conune  un.oliset 
de  leurs  conquêtes.  De  là  die  est  passée  en  Egypte  ^  en 
Syrie  »  dans  les  fies  de  Chypre  et  de  Candie  et  dans  la 
Morée.  Ce  furent  les  Européens  qui  la  transplantèrent  en 
Sicile'^  en  Calabre ,  aux  Canaries ,  à  Madère  ,  etc.  i  puis 
enfin  aux  Indes  occidentales ,  où  eUeapns  depuis  uli  si 
0rand  dtfveloppementi 

Ces  transplantations  de  la  canne  s^opérèrent  dans  un 
laps  de  temps  très  court  y  c'estp-è-dire  dans*  reflpaoe..d« 
pièS'd'uu  siède^  A  cette  ^poquoy  et  ce  fut  «nyîron  .Terf 
le  onziàme  siècle  i  on  essaya  autfn  de  la  cuUiyer  daaii  le 
midi  de  la  France ^  en  Provence;  mais  les  essais  furent 
vains ,  comme  ils  le  furent  encore  plus  récemment*  Ge  ne 
fut.  donc  €ga»  Ter»  le  onziène  siècle  que  Tusa^  du  sucre 
cristaQisë  commença  k  se  répandre  en  France  et  en  Eu-* 
rope  ;  et  il  arriva  pour  ce  produit  ce  qui  arrive  toujours 
pour  les  choses  utiles,  que  la  consommation  suivit  la 
.  production  à  tel  point  f  qu'aujourd'hui  la  consomma» 
tion  du  sucre  de  cannes  en  France  s'élève  à  plus  de  cent 
millions  de  livres  ,  ce  qui  fait  plus  de  trois  livres 
par  tête.  Cette  consoimnation  est  entendant  encore  loin 
de  ce  qu'elle  pounait  être  »  car.  celle  de  TAni^letevre 
est  dnq  fois  plus  considérable  par  tête^  et  il  n'y  a  pas 
de  raison  pour  qu'elle  ne  devienne  pas  aussi  forte  chez 
nous  que  chez  nos  voisins. 

Il  parait  bien  démontré  que  ce  iut  la  grande  produo* 
tion  du  sucre  de  cannes  aux  Indes  orientales  qui  fit  n^ 
gliger  en  Europe  les  moyens  qui  étaient  pre'ce'demmeiit 
usités  pour  se  procurer  la  matière  sucrée  ^  telle  que  le 


nùJi  oa  celle  fournie  par  la  crnicentnitioii  des  éncà  des 

fruits.  De  là  le  délaissement  des  abeilles ,  dont  la  culture 
est  cependant  si  intéressante  sous  bien  des  rapports  ^  de 
là  encore  là  m^gence  ^'on  A  apporlëé  à  p^feciioiiMr 
les  moyens  de  retirer  de  nos  ré^êtam.  indigènes  \  tels  que 
le  raisin  ,  la  inatière  sucre'e  sous  forme  concrète  ou  sous 
forme  sirupeuse ,  comme  le  faisaient  les  Orecs  et  les  Kof^ 
mains ,  et  comme  on  le  ftisait  eneoie  dans  diTeises  cm^ 
trées  de  l'Europe ,  sriat  que  VkméAqfm  \m  eût  lotoni 
en  abondance  le  sucre  utile  à  ses  besoins» 

Margraffy  célèbre  chimiste  prussien  ,  annonça  en  1747^ 
dans  un  mémoire  lu  à  l'Académie  royale  des  Sciences  de 
Bedin,  Fexistèiioe  du  sucré  effiifidttstf  dans-la  betteraye* 
Cette  annonce ,  accompagnée  d'autres  recherches  sur  les 
totaux  sucrés ,  ne  fit  pas  une  grande  sensation  dans  le 
monde  industriel  à  Une  ^oqnè  où  lac  Chimie  ^  sdencé  en- 
core timide,  n'était  que  peu  tf^adne,  et  où  ses  appli» 
cations  aux  arts  ne  l'avaient  point  encore  placée  au  pre- 
mier rang  des  sciences  Utiles.  GepeadantMaigsa^fpiepntit 
et  fit  pnrtsentir  Timportanee-de  -sa  découTertè  ^'«^  sou 
mémmre  même  ;  il  pensa  dft»4oTs  que  rEnlt>pe  pourrait 
y  trouver  l'aliment  d'une  industrie  immense ,  et  il  borna  ' 
ses  vœux  à  voir  l'agriculture  prussienne  élever  des  ma- 
nofsctures  de  sudm  de  betteraves.  les  procéda  que  Ham 
gwir  UTuit  suivis  pour  dbteinr  du  sucie  étaient  très  îm- 
pmWts ,  et  son  mode  d'opérer  n'était  guère  de  nature  à 
réussir  que  dans  un  laboratoire.  Cette  circonstance  co»- 
Uibna  aussi»  saUB^doute»  à  lecnltr  pour  l'industrie  l'ac-^ 
qnisitioii  de  cette  uouv^  colonne. 

Cenc  lut  que  quarante  ans  après,  que  M.  Achard  ,  au- 
tre chimiste  de  Berlin ,  reprit  les  travaux  de  Margraff ,  et 
réussit ,  avec  un  plein  succès^  à  cxtraiw  eu  grand  le  sucre 
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deibcllmvei.  Sae|mK:^8»  quoique  cfci^s  tous  p«r  l«î  ^ 
éécébiettt  w  tarant  dtstÎBgué  ;  et ,  à  quelques  iiuperfeo* 

tions  près ,  Âchard  indiqua  ,  à  ce  qu'il  parait  uiainte— 
■ant ,  l'une  des  oiéUiodes  le»  pli^s  miles  pour  ^ivnire  le 
Mcrede  U  b^tîmve  me  ivcoèt. 

•  L'annonce  4'Aohafd'fit  grand  bruit  en  Europe ,  et  par- 
ticulièrement en  France  ,  où  un  grand  nombre  de  sa  vans, 
ne  dédaignèrent  point  de  rcpéter  les  exjp^ne^çee  des  chi- 
înÎBtet  pmaoènt..  MMA^  aok  que  Les  procédés  n'aient paa 
été  suivis  avec  loiislce  soins  ecnvepables ,  soit  qne  les 
betteraves  ne  fussent  pas  égaies  en  qualité  à  celles  recoi- 
téeê  en  Pmase,  les  résultats  ile  ces  expériej^içes  en  masiet 
ne  panticnt  pas  ainfinner  oeux  qu'Actuurd  awt  annoncés^ 
En  tÊkt,  ce  savant  prélendah  qne  la  moscowaide  de  bet* 
leraves  ne  devait  pas  revenir ,  au  manufacturier ,  à  plus 
de  3o  centimes,  le  deiui*kilogramrae  ;  et  le  résultat  def 
aipérieuces  fcâtes  parla  comnMssion  de  yip»<*tu<  »  euiâoo, 
portait  à  90  centimes  le  eoét  de  ce  même  demî-àilo- 
fKiamme.  Quelques  fabriques  s'établiieut  alors^  dans  les 
«Kf  lions  de  Pans  et  dans  rinterieujr ,  aucune  ne 
réiMity  et  elles  contrilmiMiiii  ainsi  4  jeter  do  dimédii 
anr  une  industrie  ausceptiUe ,  cependant ,  du  plus  grand 
succès. 

-  On  ne  perdit  pourtant  pas  coitt(^teHieAt  de  vu^  W 
efodeiMtteivfeSy  ctàlinoépoljpi»où'l«sévftnflBian9:po* 
Utiqaes  aitaient  ékvé  éoundérablement  le  prix  du  sucre 
-des  «colonies ,  l'attention  des  savans  et  des  économistes 
-vint  se  reporter  avec  énisrgie  ^rers  les  n¥>yen^  de  .nous  af* 
fianchir  des  tribuU  étEangen.  La  bejttemve  »  tl-est  vrai» 
n'occupa  point  le  preniér  rang  dans  cette  soUicîtude  ; 
mais  elle  était  placée  immédiateoifnt  après  le  raisin  ,  que 

'Pannanlier  wm  montmit  comme  la.  ressource  la  |^us  tioi^ 


nfTtopocnMr»  %^ 
portante  à  iioini>4iii^l9  detumu  Ce  Èài  «ivrtojtu  «n  non» 

M.  Ikyeux,  rapporteur  d'une  commission  nommée  pai: 
ce  €Mp6  cavaac  pour  auirre  de  nouyeUes  expériences ,  ce 
ftlcein^ml»  , ^jtwaeat  1» wcbercbt» aOive» 
•or  la  lumvéOe  industrie,  et  mtàmA  m  ti&e  que  iiotvt 
cacactère  ^  aussi  facile  à  contracter  qu'à  perdre. 

Le|;ottveniement ,  akors  y  ouvrit  les  yeux  sur  ce  luoyea 
d'adoucir  des  |»riv«tioB0pro¥Ofméea  |m9  ^mme» 
lîtiquea;  il  ocdosnar  rétaMiiwqpMiit ,  d*imft  monfiMmiva 
impériale  à  Kambouir.et  ;  il  proposa  des  encouragemenf 
considérables  »  ordonnala culture  d«ia  «aiHie  «uro^éeune» 
«Bvoya  def  ageus  dans  les  piovinoea  ppur  fliif^oiHH^  jf$ 
édaw  les  RiaiinfeiïttMriBS  naisse  eliienégUgeaf  fmûiit 
ducuQ  des  moyens  propres  à  seconder  les  vues  industrieuses 
d'un  graiid  peuple.  Un  woûS  puissant  d'intérêt  venait, 
d'aittnu»,  appuyât  itoergîqoment  l»  Stn^tiit  du  ouvert 
nement  :  je  veux  pailler  d^  btads  pm  deadmé^s  eo^ 
laniales. 

Un  élan  général  répondit,  de  tous  les  points  du  vaste 
cnpure,  à  l'appel  ptv«»o«i|itt^  ,* daa»  l'espM^'de  quel- 
ques années ,  oB^tim  gwmd  naijBihre  de JMwrîgMps  éta^ 
Uies ,  je  ne  dirai  pas  tontes  avec  des  élémens  égaux  de 
succès ,  mais  au  moins  dans  des  circQnstances  qui  ne  leur 
i^ttseï^  guère  lût  redouter  ka  désastres  dont  eUes  ont  ^ 
vîctÎBMS,  si  ees  droonstanfies  n'eussent  cessé  d'e;KÎster.  Ce 
grand  développement  industriel  commença  ,  en  effet  , 
vers  l'année  et  Ton  sait  quel  choc  violent  reçut, 

eu  1S14»  le  ocMuueice  en  (jpéntel ,  et  partieulièiement 
celui  qiB  steerçiât  sur  les  denrées  exotiques  ou  sur  les 
moyens  de  les  remplacer  par  des  produits  indigènes. 
sucre  de  betteraves  était  émineinment  dans  cett^^ckase  ^ 
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et  il  reçut,  de TiatrodiKtioii  des racm  en  fandt  dans k 
botdefenemeiit  de  tSiH^  un  écbêe  qna  des  fortunes 

iossales  seules  étaient  capables  de  supporter.  Aussi  ces 
érènemens  anéantirent41s  toutes  nos  sucreries  naissantes'^ 
et  feeulèrent-ils  encore  «  pour  iif>tre  agrieultursy  l'aMtpà^ 
sition  de  cette  industriel  - 

Lorsque  les  ëvènemens  de  i8i5  eurent  cessé  de  nous 
affliger  par  les  désastres  de  nouvelles  guerres  et  de  dis- 
cordes intestines;  hMqjSt  enfin  un  gouvernement  bie»* 
TeiDant  eut  rétabli  potir  noUs  la  paix  au  dedans  et  au 
dehors,  on  ne  devait  guère  s'attendre  que  le  sucre  de 
betteraves  survécut  aux  circonstances  favorables  qui  Ta* 
iraient  Êûtnaitfe 9  et  qu'il  pût»  désonniais,  rivaliser  acvee 
les  moscowades  des  colonies,  tombées 'cliet  nous  à  vil 
prix ,  quand  il  n'avait  pu  en  soutenir  la  concurrence  à  des 
prix  élevés.  Cette  pensée  peu  réfléchie  occupait  tout  en- 
tière les  esprits  si^èrficielsy  et  cofrobonût,  dansTopt-^ 
nion  vulgaire,  la  persuarton  qu'elle  avait  prisé,  parles 
revers  des  manufactures ,  que  la  fabrication  du  sucre  de 
betteraves  était  un  songe  creux,  et  que  non-seulement 
cette  £Bdiricalion  n'était  point  d»  nature  à  réussir,  mais  ' 
qu'il  était  même  absolument  imposable  de  trouver,  dans 
notre  sol,  un  sucre  qui  fût  identique  avec  celui  de  la 
canne.  Quel  fut  rétonnement  de  la  France  presque  tout 
entière ,  quand  elle  vit  de  nouvelles  fabriques  s'étaliiir  au 
sein  de  la  paix ,  et  fournir  au  commerce  des  sucres  en  • 
concurrence  avec  ceux  des  Indes ,  à  une  époque  où  ceux-ci 
étaient  tombés  à  i4  et  i5  sous  la  livre  I  On  s'obstina  en- 
core à  douter  de  leurs  ^résultats  spéculatif  jusqu'à  œ  que 
leur  attitude  ferme  et  leur  existence ,  soutenues  par  le  sèle 
éclairé  des  propriétaires ,  dissipassent  le  doute  de  tous  les 
détracteurs  et  des  consommateurs  eux-mêmes ,  ^ui  s  as- 


INTRODUCTIOir.  XIIJ 

Mièvctti^  pur  rexperiencei  de  1a  bonne  qualité  des  pro- 
dutofomiiît  an  eoinmempar  lestiicierietdebetCemTet^ 
Dans  un  Toyage  que  je  fis,  en  1819,  dans  Vintérienr' 
de  la  France,  je  vis  à  peu  près  toutes  les  fabriques  qui 
coDitttent  alors ,  et  je  m'assurai  qu'elles  étaient  A  même  > 
.siflisn  dft  soulemr  toutes  la  baisse  prognessÎTe  des  sucres , 
mais  an  moins  de  perfectionner  l'ensemble  de  leurs  opé- 
rations de  manière  à  le  faire  victorieusement.  A  cette 
époi|ue  )  le  sucre  brut  valait  ao  à  22  sous  la  livre ,  et 
Ton  sait  .ifu'il  est  tombé  depuis  jusqu'à  i  o  sous. 

Je  vis  alors,  avec  beaucoup  d'intérêt ,  les  manufactures 
de  Pont-à-Mous8on  entre  Metz  et  Nancy ,  et  je  distin-* 
gnai  particidièrement  Tune  d'entre  elles ,  appartenant,  je 
cnns,  A  un  M.  André  qui  la  dirigeait  luinnéme.  Je  ftis 
frappé  de  la  beauté  4le  ses  résultats  et  de  l'intelligence 
av^  laquelle  sa  fabrique  était  organisée.  Il  y  avait  alors, 
à  Pont-à-Mottason ,  quatre  £sbriques  qui  smvaient,  A 
peu  de  cbose  ptès,  les  procédés  décrits  par  M.  Mathieu 
de  Dombasle  ,  savant  éclairé  que  j'eus  l'honnenr  de  visi- 
ter à  liancy ,  .et  dont  Taccueil  flatteur  testera  long-temps 
gmé  dana  ma  mémoire.  Ce  savaiit  me  montra  des  produits 
desamanu&cture ,  qui  avait  été  victime  des  évèn^èns  po* 
li  tiques ,  et  j'avone  que  je  n'avais  rien  vu  de  pareil  jusque 
alors.  Je  plaignai  sincèrement  l'homme  estimable,  le 
citoyen. dévoué  et  le  pmnnfactmier  distingué  qui  avait 
cuipQCffiré  sa  Ibrtune,  ses  soins^  son  expérience  et  ses  ta-* 
lens  pour  contribuer  à  conquérir  à  sa  patrie  une  industrie 
toute  nationale.  Je  me  plais  à  rendre  ici  ce  témoignage 
public  à  M.  de  .Dombasle ,  dont  l'entreprise  était  digne 
d'un  mriUeur  soi:!.  Ce  savant ,  très  connu  par  des  rechei^ 
dies  curieuses  de  Physique ,  de  Chimie ,  et  par  des  tra-^ 

vaux  précieux  sur  Téconomie  rurale  »  a  établi  récemment 
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à  RovIUé,  près  Nttkcy  ,  dëpartenent     k Mtiatlle ,  luir 

ferme  agricole  consacrée  aux  perfectionnemens  dje  l'indus- 
trie la  plus  utile.  Tout  bonune  ami  de  «on  pays  ^ii  filire 
des  vcnix  nncèm  pour  la  prospéfité  de  otcte  cntrepiiBe  ; 

pM  qu'Ole  a^ah  tin  plcî&  sucofet ,  at 

celui-ci  répond  aux  talens ,  au  zèle  et  aux  soins  du  di- 
recteur. 

Je  vn  de  plitt  y  daiiê  ce  TO^Af^^  eoM  Mm  fibrif^ 
eelle  de  M.  le  tùKûfSé  Chaptal  ;  cellé  de  mdnieigiiear  Ir 

duc  de  Raguse ,  à  Châtillon-sur-Seine  ;  et  enfin  celle  de 
M.  Grespel-Dellisse y  à  Arras.  De  toutes  ce»  fabriques,  il 
A'y  eu  avait  pes  «me  tpà  fut  cemptiuble  à  cette  de  ^ 
M.  Crespel ,  tant  par  l'intelligence  des  opëtatidiif  de  U 
fabrique  que  par  la  beauté  des  produits. 

L'établissement  de  M.  Crespel ,  entreprit  à  la  suite  éeê 
ëTènemens  de  t8i5,  est  aujoiud'litti  dans  vm  étêt  àm 
prospérité  vraiment  remarquable.  C'est  lui  qui  a  dmm^ 
l'élan  à  nos  contrées  du  Nord ,  et  c*est  aux  soins  de  ce 
digne  citoyen  que  nous  devons  sans  doute  rétablissemenl^ 
du  plus  fjband  n<Mnbre  de  &briques  qui  existent  en  Pnuaoe^ 

Je  dois  à  Vamitié  de  M.  Crespel  àtta  v^ns^ignemens  dé- 
taillés sur  la  labrication  du  sucre  de  betteraves  ,  et  je 
m'empressemi  de  les  puWer  dans  k  cot ps  de  cet  oftvtfi^.' 

Il  existe  encofe  plusieuts  autie»  fid>rlq[aes  que- j'ai  m 
occasion  de  visiter  depuis,  ou  dont  j'ai  entendu  parler 
favorablement.  Je  citerai  parmi  ces  dernières  celle  de 
M.  Ottdard ,  à  ViUeroter ,  près  de  Doua} ,  qui  contiMM 
d'employer  le pTOicédé décrit  par  HetmMaedt  etSonmatin. 
11  parait  même  que  ce  manufacturier  se  dévoue  atvec  une 
grande  libéralité  à  la  propagation  de  son  art ,  et  onvre 
sans  disctétiotf  ses'  ftteUen  watx  pérsonnés  qui  délirent 
suivre  ses  opérations  et  établir  des  manufactures  pareilles 
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à  \a  tienne.  On  ne  peut  trop  entOiirâg^r  un  teniblabU 
déainiéreaaeinent ,  et  louer  lei  cioyeii»  estimables  aux-* 
qiidt  nous  le  derons. 

farmî  les  prenâèret ,  }t  citerai  ielle  de  môii  ami  Gnfler 
aDorignies  ,  près  deDoiiay  ,  chez  equel  j'ai  i-te  à  même, 
à  diventes  reprises  ,  de  faire  des  euperiences  et  des  obser— 
TatîoM  mur  Veniemble  des  tratau»  d'une  £ftbiiqnede-9»^ 
cit  de  betterave».  Qe  mannfkctnriff  a  iiiiB-éon4iftliie  A*itMt 
disposition  avec  une  indiscrétion  ans  réserve,  et  a  bien 
voulu  me  commumqoer  le»  résultits  de  ses  nombreuse* 
obserrations  sur  ses  travaux ,  qui  <iateit  de  1819.  Je  doia  . 
iet  fendre  ee  témoignage  public  au  it^le  de  M.  Gafkry 
d'autant  plus  que  j'invoquerai  souvent, dans  cet  ouvrage, 
le  résultat  d'expériences  qui  lui  sont  )arti€ulière5 ,  ou 
qui  noQB  sont  communes  à*  hii  et  à  moi  Je  citerai  de  plu^ 
k  fibriqne  de  M.  Bernard  au-cbAteatidu  Pe^^Val,  4 
Sossy,  près  Cbarenton  ,  département  ce  la  Seine.  Cette 
Mne  m'a  paru,  très  bien  organisée  et  )ien  dirigée  par; 
M.  Lenoir,  qdi  nous  a  expliqué       éUâh  l'ensemble' 
de  ses  opérations.  J'ai  vu  dans  cet  ëtblissement  une 
grande  masse  de  Produits  bruts,  dont  ^excellente  qua-' 
lité  m'a  attesté  la  bonté  des  méthodes  qii  y  sont  suivies. 

n  n'exbte  pas  aujourd'hui  moins  de  csut  sucreries  in- 
digènes en  France ,  et  le  nombre  loujars  croissant  de 
liouveaux  établiasemens  qui  formeit  chaque  année 
nous  laisse  espérer  que  notre  agriculturefotumira ,  avant 
peu  j  tout  le  sucre  nécessaire  k  nos  besoiis.  Quoiqu'il  en 
soit,  d'ailleurs,  de  cette  présomption  1  expérience  nous 
permet  d'afiinner  que  l'agriculture  franaise  n'a  pas  auj  our- 
d'hui  d'autre  ressource ,  pour  se  relertr ,  que  de  âiire  du 
sacre  y  et  nous  ne  devons  point  douer  que  la  néce&sité , 
c«  mobile  puissant  de  l'industrie,  ne  fasse ,  pour  la  bel- 
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tei!|{e  f  ce  qp^w  ne  pnrrait  fan»  doute  point  attendre 
de  la  bonté  méme^ec  |e  la  fécondité  de  cetté  nonreUe 

source  de  fortune. 

fiien  pénétré  des  gra&ds  avantages  qui  doiveut  résulter 
pour  notn  éoonomie  tudustrieUe  de  Vacijttisitionr  d^n 
nouveau  produit,  pleifde  lèle  pour  sa  propagation ,  j'ai 
.  entrepris  la  rédaction  le  Touvrage  que  je  présente  au- 
jourd'hui au  public.  I  est  le  fruit  de  beaucoup  de  Jcaé^ 
.^itatiDn»  et  de  recbenaes  »  et  je  crois  qu'il  renfenlto  tout 
ce  <iu'il  est  utile  de  opnuittre  pour  bien  préparer  le  sum 
de  betteraves. 

,  Nous  avions  déji ,  ila  vérité ,  sur  cette  matière ,  plu«f 
sieurs  ouvrages  qti  se  recommandent  par  leur  mérite  et 
par  les  noms  cétonres  de  leurs  autmrs.  Tels  sont  les  mé- 
moires excellens  à  M.  le  comte  Chaptal  et  de  M.  de  Dom-* 
basle.  Tout  en  reidant  justice  aux  travaux  de  çes  sj^vans. 
Je  dois4^nfesser  me  je  ne  les  ai  pas  trouvés  snffisans  pour 
guider  le  manulbturier  ;  et  c'est  dans  cette  persuasion 
^ue  j'ai  osé  rependre  leur  sujet  après  eux. 

* 


ART  DE  FABRIQUER 


SUCRE  DE  BETÏERATES. 
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€2tilture  de  la  bettemve.  . 


nrtëe  de  rAUenagiie  en 

Francef  par  M.  &)mmerell.  L'espèce  qu'il  intro-^!^ 
dmsit  ioX  la  disette.  Il  en  «alta  considrfralib^. 
ment  les  avantages  pour  la  noinrritim  des  Be^ 
tiaux; 'il  en  recommanda  vivement  la  culture^ 
et  la  signala  enfin  comme-  un  moyien  d*e^cer' 
complètement  toute  crainte  de  disette.  C'eat* 
pour  cela  que  le  nèm  de  dUetie  ht^écMaé  m* 
France  à  la  variété  de  betteraves  introduite  par 
M.  Commerell.  Cette  cnkiffe  s'introduisit'  des- 
lors  dans  plusieurs  de  nos  déj^rtemens  pour  la 
nottrtitare  des  béstiaux,  «et  .partout  aiUcnoà  on  ne 
cultiva  la  betterave  que  comme  plante  potagère. 
Celle  TàcAae ,  cependant,  pent  être  considme^ 
ime  une  des  meilleures  nourritures  que  Fou 
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puisse  donner  aux  animaux  ;  aussi  li  Belgique  et 
la  Flandre ,  si  célébrés  par  leurs  excellentes  pra-  >  ^ 
tiques  agricoles,  se  livreut-elles  depuis  long- 
temps f  ésps  ce  but ,  à  la  culture  de  celle  plante. 
Dans  ces  contrées  ,  on  utilise  non-seulement  la 
raciae  comme  nourriture  f  mais  on  tire  encore  un 
très  grand  parti  pour  le  même  objet  des  feuilles , 
que  Ton  ajpracbe  plusieurs  fois  pendant  la  durée 
de  la  végétation.  On  ne  conmience  cette  cueille 
que  lorsque  le  plant  a  acquis  une  grande  vigueur, 
et  que  les  feuilles,  larges  et  abondantes,  com-« 
mencent  à  ombrager  fortement  le  sol.  Alors  on 
élague  celles  qui  se  trouvent  sur  les  pourtours  du 
collet  ^  en  respectant  cçlJie*  qui  poussent  vers 
l'axe  de  :  b  mêm.  Cette  ntmm^yv^  $  i|uî»  cpm- . 
mencfi  au  mois  d'août  ou  comniencement  de  sep-, 
twibmr  y.  M  téfk^  soiiv^nt  tvois  qu:  quatre  fois 
ayant  la  r&olte ,  qui  s'effecti^  assezi  régulière- 
meiiiida]Ba)^  courbât  n^v^mbre.  Remarquons 
Mi&x  que  les  pratiques  que  j'indique  ici  sont  uni^ . 
queàwal  applicid^  aux  b^tterave^  cultivée» 
comme  nourriture* 

Tel  était  l'état  de  kwUure  de  Aa  betterave  eu 
F«i«oe  i<mqm'il  furt  xfPWtÎQii  d'en  extrait  du. 
attcr6#  Gift  s'im^^giw  qu'il  suffisait  davQir  de» 
racines  po«r  en  <4»le9^'<3etle  -»^bstaiitief  et  que. 
lespecc ,  le  mode  de  cuUui^ ,  celui  dci  çouserva- 

tien,  h  nature  du  tetinio  fit  dea  engrm  %  Twe 
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mène  leB  piooéd4s  d*extfactîoa,. étaient -siiioQ 
ndîfiereas  aux  réstthate,  mais  au  momd'assea 
peu  d'importance  pour  poayoif  1^  négliger*  Qu» 
vésidta^^ii  de  oatle  eactrAra»  ^^vadtrf  à  interpvé-*. 
ter  ime  iodustrie  nouvelle  ?  Tous  bs^inconvé* 
oîeiis  dont  nous  ayons  ^trfmoîos  t  oès  entcrptfe^ 
Bcurs  inconsidérés  ne  firent  pas  de  sucre,  ils 
perdirent  leur  fortune»  et  enfin  ils  jetèrent  pap* 
là  même  du  discrédit  sur  une  branche  d'indus^ 
Irie  suséeptiUe  cependant .  de  prospérer  en  do 
Meilleures  mains. 

£n  effet,  la  culture  de  la  bettenrre n'était  pat 
tassi  étrangère  que  Ton  aurait  pu  se  l'imaginer 
Ht  suocès  de  rentr^wise  ;  ear  il  parait  bien  'Con«< 
slatéanjourd'hui  que  toutes  les  espèces  de  racines 
ae conviennent  pas  également  b^en  y  ^e  le&di^ 
yers  terrains  ne  donnent  ^  non^plns  dea^oa^* 
lîtés  égiales  d'une  môme  eèpèce.,  et  que  les  climats 
iaineirt  naème  d'une  manière  remarquaUe  sur 
la  quantité  et  la  qualité  du  sucre  qui  existe  dans 
fa  hetteraye.  Ainsi>  il  n'jest  pias  étonnant  ^ue  les 
premières  usines  qui  se  sont  établies  j  utilisant 
ponr  k  plupart  les  rednesf  qui  se  trouyaient  déjà 
dans  le  commerce ,  aient  renconti^é  dans  cette 
circonstance  Tune  des  causes  les  plus^  poissantea 
qoi  aient  concouru  à  leur  ruine,  ha  -  disette , 
comme  je  l'ai  &it  remarquer  toutrà4'beure ,  était 
fa  aede  espèce  cnhiyéè  k  eette  époque  .v  ce  fut 
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donc-cette  betterave  qui  alimetila  les  prânièM 
maim&etiifes,  et  Yùn  a  reconnu  depuis  qu'elle 
est  la  moins  propre  à  la  production  du  sucre, 
parce  qu'dle  Tient*  gënéralement  très  groste  et 
trèsibrte ,  et  <{u  eUe  convient  mieux  par^là  mbmfi 
à  la-  nourriture  dés  bestiaux.  Il  y  avait  plus  :  lès 
modes  de  culture  eux^^mémes  étaient  de  nature 
k  produire  de  grosses  faciues.  En  efiR^t ,  le  fermier, 
qui  vendait  ses  produits  au  poids,  était  intéressé 
affaire  de  pesantes  récoltes ,  et  11'  usait ,  pour 
obtenir  ce  résultat,  de  tous  les  moyens  qui  étaient 
.  en  scm  pouvoir  ;  il  ne  négligeait  pas  non  jdus  son 
usage  d'arracher  les  feuilles  pour  nourriture ,  et 
il  réccAtait ,  comme  de  coutume ,  vejc^  le  mois  de 
novembre.  Ceâ  deux  circonstances  pouvaient  en- 
core contribuer  puissamment  à  empêcher  la^or- 
matioR  du  sucre  ou  -à  Taltéren 

Ce  ne^t  pas  que  je  veuille  insinuer,  par  ces 
considérations  sur  la  culture  de  la  betterave  à 
sucre  ;  qu'il  y  ait  des  betteraves  qui  soient  réel- 
lement impropres  à  k  production  du  sucre  >  et 
qu  on  ne  puisse  ri^n  en  tirer  ;  cette  pensée  n'est 
point  la  mienne,  et  je  suis  au  contraire  bien 
convaincu  que ,  dans  Tétat  actuel  de  Fart ,  Ton 
peuf^  eii  modifiant  les  procédés  d'extraction  ^ 
obtenir  du  sucre  de  toutes  espèces  de  betteraves , 
et  de  quelque  terrain  qu'elles  proviennent.  Ce- 
pendant j'admets  qu^  Existe  des  différences  tr^ 


Lfi  SUCRE  DE «BETTEBAVSS.  5 

grandes  entre  les  valeurs  vénales  de  diverses  es- 
pèces de  betteraves ,  et  suivaiit  leurs  modes  de' 
colture  ,  les  sols  et  les  chances  agricoles.  Ainsi , 
par  exemple,  moi  manufiurtnri^ ,  je  préférerai 
toujours ,  à  prix  égaux  ^  des  betteraves  à  chair 
éfm  à  celles  qui  sont  flasques  et  mioUes  V  parce 
que  ce  simple  caractère  physique  me  donne  la 
certitude  que  Tune-est  plus  riclie  en  socrp  que 
l'autre ,  el  qu  elle  sera  d'une  conservation  plus 
Êuâle.  Ainsi  encore  je  préférerai  une  petite  bettes- 
rave  à  une  grosse ,  par  les  Hiémes  motifs.  L'on 
conçoit  donc  qu  en  cela  les  intérêts  du  manu£ai€* 
turier  peuveiït  «tre  en  opposition  avec  ceux  du 
cultivateur^  et  que  si  le  manuÊsicturier  doit  ache^ 
ter  8es  racines  à  celui-ci^  il  ne  devra  pas  établir 
le  même  prix  pour  les  grosses  que  pour  les  pe*^ 
tiles ,  de  manière  à  oontre-balancer  ^  pour  l'agri^i 
culteur  ^  I  mtérét  qu'il  aurait  à  récolter  de  grosses 
betteraves ,  si  elles  lui  étaient  payées  oonûaedes 
petites.  11  n'en  serait  plus  de  même  si  le  manu;* 
&cturier  était  tout-à-lft«>fois  agricultenr,  -parce» 
que  alors  il  n'y  aurait  plus  deux  intérêts  à  con- 
cilier, et  toute  la  question  se  bornerait,,  dans  ce 
cas  9  à  produire  sur  une  étendue  de  ^rraki 
donnée  la  plus  grande  quantité  de  sucre.  Ainsi, 
comme  il  parait  certain  que  Ton  obtient  ce  ré- 
sultat par  le  produit  le  plus  abondant  en  racines, 
c  cst-à-dir€  en  favorisant  une  forte  végétation , 
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nous  CQuclurons  que  le  manufacturier-cultiva- 
leur  devra  cherdier  à  obtenir  les  radiies  les  plus 

fortes  possible ,  paixe  que  alors  il  aura.  Ufé  de 
fonds  le  plus  grand  produit  possible. 

Telle  était  l'une  des  dissidences  qui  existait 
dans  Torigine  entre  le  fabricant  de  sucre  et 
le  eultÎTialettr»  et  c[ui  fut  Tun  des  obâtacks  m 
succès  du  premier.  Ën  effet ,  Ton  saura  que  le 
travail  dès  grosses  betlara^/  qui  sont  toujours 
pins  aqueuses,  est  beaucoup  plus  diiUcile  que 
celui  des  petites.  G^est  surtout  sons  ce  poiiot  do 
vue  que  je  ccmsidère  les  échecs  qu'ont  pu  porter 
aux  premières  mannfactum  les  modes  detniltnre 
productif  qui  étaient  alors  usités.  A  cette  époque 
surtout,  où  les  procédés  ne  faisaient  que  de  nai<« 
trej  on  ne  savait  poiot  les  varier  comme  on  le 
£ut  aujourd'hui  9  et  les  a{^roprier  aux  diverses 
espèces  de  racines;  de  sorte  que  les  seules  difTé- 
renées  d'une  betterave  plus  aqueuse  à  une  autre 
qui  est  plus  rfehe,  tatpuseules  retarder  de  bea(a«> 
coup  les  progrès  de  l'art. 

Nous  allons  nMunteuant  traiter  soccessiveBient 
de  tous  les  soins  qu'exige  la  culture  de  la  betCe-^ 
raîve*  Ce  sera  l'olijet  des  cfa^itres  suivans« 


LK  iOG&&  D£  BSTTEKÀT&S. 


7 


CHAPITJRE  PaEMIfift. 

/>eff  diurnes  espèces  de  beUerapes  ,  et  de  leur 

Là  bettenrre  apptrtieui  «n  gdtve        dk  h 

peaUmdrie-digynie  de  Lianée^  c'est  une  variété 
ée  tàbeta^tdgaris,  deuxième ifietioii beia  nwia 
(petroz).  Linnée  reconnait  cinq  Tariétés  dedete 
mlgaris^  ipiêoatz    \  . 

I**  Beia  vulgarist  rubra. 

2*  —  — r  major. 

3**  —      —     rubm  ràdice  rapœ. 

4**  *  —     lutea  major, 

5^  palUdevirensnwfor. 

•    *  • 

Le  nombre  des  miâés  de  la  A^iCa  «ai%a)r»  est 
sens  doute  plus  considérable,  car  il  peut  tous  les 
joBfs  sVd  Gxëer  de  nra^Mles)  «t  chaque  Tariélé 
peut  avoir  aussi  un  grand  nombre  de  sous-va- 
rietés,  par  suite  de  cfaangemens  qui  se  produisent 
dans  l'acte  même  de  la  végétation. 

La  betterave  est  une  plante  bisannuelle  à  rar 
dne  pivotante ,  pirifonne  ou  fusiforme.  La  prer- 
mière  année  de  végétation  est  consacrée,  au- dé«- 
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V^loppement  de  la  racine  :  alors  elle  ne  présente 
au-debors  du  sol  que  des  feuilles  laides  et 
abondantes  qui  Tombragent  ;  et  la  deimème 
année  elle  fournit  une  tige  haute  qui  fleurit  et 
'  donne  de  la  graine.  H  arrive  cependant  quelque- 
fois que  quelques  racines  montent  en  graine  pen^ 
dant  la  première  année  de  végétation* 

Voici  un  aperçu  des  variété^  et  sous- varié  tés 
oonnuesoucnltivéesen  Fraiioe^4jiiiaéléc6nngné 
par  M.  Payen  dans  le  Dictionnaire  technologie 
que.  C'est  la  note  la  plus  complète  que  je  ooi^ 
naisse  sur  ce  sujet  (i). 

ce  Première  variété.  Disette  (^betasUvestris)y 
betterave  champêtre^  blanche  intérieurement  et 
extérieurement ,  pétioles  blancs. 

»  SùuS'Vanété.  Rose  extérieurement^  et  pré- 
sentant à  riptérieur  (si  ou  la  coupe  perpendicu-j 
lairement  à  son  axe)  des  oèrdes  concentriques 
roses  et  blancs. 

j»  Deuxième  vari^.  Betterave  .blanche  de  Si- 
lésie  (beta  alba),  arrondie^  piriforme,  pétioles 
blancs ,  chair  bbocfae  et  d'une  contexture  ferme*. 


(i)  M.  Payen  tient  documens  de  M.  Vilmorin- An- 
drieux  :  il  ne  pouTait  puiser  à  meiHeDre  source.  Je  tou- 
lafs  coosalter  ee  céMbre'agronoiàe  sur  îe  sujet  qui  nous 

occupe,  lorsque  j'appris  que  les  notes  de  M.  Payen  avaient 
été  rédigé  d'aprèsles  instructions  de  IKL  Vilmorin,  j..  . 
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C'est  la  variété  qui  a  été  recommandé  par  ' 
Achard  comme  la  meilleure  et  la  plus  productive. 

»  Sous-^ariété.  Pétioles  veiaés  de  rose,  à  cei- 
des  concentriques  roses,  et  blan^  dans  rintérieur 
de  la  racine.  .  *  » 

n  lYoisième  varXté*  Betterare  Manche ,  lon- 
gue etfusiforme ,  à  cbair  blanche.  £lle  ressemble 
auxradnes  de  chicorée  par  sa  longueur  etsa  forme. 
Cest  elle  qui  est  connue  dans  quelques-uns  de 
nos  dqfiartemens  sous  le  nom  de  came  de  bœuf. 
On  ne  la  cultive  pas,  parce  quelle  exige  une 
terre  trop  profonde.  U  jfêrsit ,  d'ailleurs,  qu'elle 
rend  peu  de  sucre. 

»  Quatrième  variété.  Betterave  rouge  (  mbra 
romana)^  oblongue^  bien  conformée ,  pétioles 
des  feuilles  rouges.  On  ne  la  cultive  plus  guère 
que  pour  la  table ,  ainsi  que  ses  sous-^yariétés. 

»  PrenUère  sous-^ariété.  Jaune ,  pétioles  des 
feuilles  jaones. 

»  Deuxième  sous-variété.  Petite,  rouge,  fiisi- 
forme,  pétioles  et  chair  rouges^  très  fonc&  et 
mêlés  de  jaune.  * .  .  ' 

comme  le  navet  (^toupie),  précoce  (de.  douze  à 
quinze  jours)  ;  se  cultive  dans  les  jardins.  On  la 
frit  cuire  pour  la  manger  en  salade. 

))  Cinquième  variété.  Betterave  jaune  {hUea 
major)  ,  piriformc ,  àlongcc  ,  d  une  moj  enue 
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^osseur ,  chair  jauae^  pétioles  des  feuiUes  jau^ 

»  Première  sous^-vcuriété*  Rouge,  à  pétioles 
vmfjssi  Elle  est  toi;yoili8  naélëe  à  la  préoéd€]iie> 
quoique  la  graine  semée  ne  provienne  que  de 
jaones.  Sur^quatie  graines  de  œllales  agglomé- 
rée «i  tin  seul  et  mêi^e  gjaln ,  il  en  vient  quel^ 
^piefois  trois  jaunes  et  une  ronge. 
' .  Ji  Deuxième  saus^ariété.  Petite ,  jaune ,  {a«- 
âifonnei  semblable  à  la  carotte ,  à  pétioles  jaunes; 
elle  nVst  pas  cultivée. 

»i  Troisième  sous --variété*  Jaune  extérienre-^ 
ment  et  blanche  intérieurement,  piriformey  ar* 
rondie ,  pétioles  blancs.  » 

Il  est  conTenaUe  d'ajonter  à  cette  énmnémtion 
nne  sou&-variété  de  la  deuxième  variété ^  qui  est 
rose,  piriforme ,  à  chair  blanche >  qndquefois 
un  peu  rosée ,  avec  pétioles  blancs. 

On  s'accorde  généralement  à  donner  la  pré- 
férence à  la  deuxième  variété  {beta  alba)  pour 
la  £sd>ricatîon  du  sucre.  Cette  variété ,  en  effet , 
donne  toujours  une  petite  racine  dont  la  duûr 
est  ferme  ,  dii&cile  à  râper ,  peu  aqueuse,  et  par 
jcOBsëqu^t  peu  'généreuse  en  jns;  mais  wmi^ 
d'un  autre  oôté^  ce  jus  est-il  toujours  plus  dense, 
toutes  drconstanoes  agricoles  étant  d'ailleurs  les 
mêmes,  et  par  conséquent  plus  riche  en  sucre. 
£Ue  est  aussi  d'nn  tmTail  et  d'mie  oonsenratioa 
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pkis  faciles  ;  et  nous  verrons  plus  loin  pourquoi 
sa  dimension  ,  sa  richesse  saccharine  et  la  fermeté 
de  SCI  chair  y  sont  les  causes  àerxs  deux  avantages. 

Après  cette  Tariété  qui  je  ne  dirai  pas 
incontestablement  9  mais  bien  généralement  la 
préférence ,  les  opinions  varient  sur  Tordre  qu'oc- 
cupent tontes  les  antres  cjnantàleur  ridiéssesao* 
charine  et  aux  divers  avantages  qu'elles  peuvent 
présenter  dans  la  fabiîcitioa.  Ainsi  »  quelquo 
fabricans  placent  après  la  betterave  blanche 
deuxième  variété  »  la  jaune  cinquième  variété 
qui  est  la  betterave  de  Castelnaudary  ;  d'autres 
préfèrent  la  quatrième  sous-variété  de  la  cinr^ 
quième  variété ^  qui  esté  chaiir  bkndie,  peaù 
jaune  ^  pirifonne  et  pétioles  blancs.  D autres^ 
enfin  y  donnent  la  supériorité  à' la  betterave  à 
peau  rose  et  chair  blanche  que  j'ai  signalée  comme 
une  aous<Yariété  de  la  betaaibai 

Toutes  ces  discordances  sur  la  valeur  vénale 
des  diverses  variétés  de  betteraves  entre  les  opi«« 

nions  des  cultivateurs  places  dans  des  départe-* 
mens  différens ,  ne  me  semblent  point  étonnantes. 
Elles  trouveraient  une  explication  satisfaisante 
dans  la  nature  difiËérente.des  terrains  et  des  di^ 
mats  f  si  ^exposition  du  sol  et  les  chances  mé- 
téoriques et  agricoles  ne  venaient  point  encore 
aider  à  rendre  ces  discordances  naturelles  et  né* 
cessaires. 
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il  me  semble  donc  qu'il  serait  impossible  d'é- 
tablir uae  hiérarchie  de  richesse  saccharine  parmi 
les  betteraves ,  qui  soit  applicable  à  toutes  les 
localités 9  à  tous  les  climats,  à  tous  les  terrains  et 
à  toutes  les  années.'  L'on  ne  peut  donner  à  ce 
sujet  que  des  généralités  fournies  par  lexpérience 
des  atdiers  ou  par  des  expéri^ces  directes,  fûtes 
dans  le  laboratoire,  sur  la  quantité  de  sucre  contenu 
dans  toutes  les  variétés  de  betteraves  cultivées 
dans  divers  terrains. 

M*  Pa^en,  qui  s'est  beaucoup  occupé  de  bet«; 
terave ,  a  eu  llieuièuse  idée  de  travailler  ce  der* 
nier  problème.  11  fallait  ici  créer  le  moyen  d  ana- 
lyse ,  c'c^-à -dire  trouver  une  nàéthode  qui 
permit  de  constater  sûrement  la  quantité  de.  ma- 
tière cristallisable  contënue'dans  la  betterave;  èt 
il  parait  que  M.  Payen  a  obtenu  ce  résultats  Il^a 
appliqué  ce  procédé  à  un  grand  nombre  d'expé- 
riences, et  il  parait  résulter  de  ses  travaux  ,  iné- 
dits au  moment  où  j'écris^  que  la  richesse  sac- 
charine des  diversesracinrâ  pourrait  être  énumérée 
dans  Tordre  suivant  : 

1**  La  3"**  variété  ou  beta  alba. 
^  La  S***  —    ou  jaunede  Castelnai|dary« 
3**  La  blanche  à  peau  rose,  s.-var.  de  la  ^î*"*» 
4^  La  panachée.  ' 

5"  La  rouge,  rouge,  4,"*"  variété. 
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» 

&  La  âous-yariétë'de  k  disette.  . 
j""  La  disette^  i'' variété. 

Au  demeurant ,  je  le  répète ,  cet  ordre  ne 
peut  étie  considéré  que;  comme. une  généralité^ 
que  la  variété  des  climats  et  des  sols,  et  la  mobi- 
lité des  chancres  agriiooles^  pourront  0Kfiûer 
souvent.  » 

n  est  possible  encore  de  poser  quelques  rè^kcB 
géneVales  sur  le  choix  des  racines.  Ainsi  l'on  peut 
dire  qu'une  petite  racine,  à  quelque  variété  qu'elle 
aj^partienne  ^  arrivé  a  maturité  y  est  toujours 
préférable  pour,  un  fabricant  de  sucre  à  .une 
lacine  plus  grosse  ^  et  cda  par  plnsiéucs  raisons; 
1°.  Parce  qu  elle  sera  constamment  plus  riçhe  en 
sucre  ;  V.  qu'elle  sera  par.  conséquent  .m'oini 
aqueuse;  3^.  qu'elle  se  conservera  plus  facile- 
ment ;  4^.  et  qu'enfin  ,  elle  présentm  toujours 
moins  de  diOicultés  dans  le  travail.  Cette  cirr> 
constance  est  la  cause  de  la  dissidence  qui  existe 
entre  les  intérêts  du  cultivateur  et  du  manufactu-» 
rier^  «insi  que  je  Taiiait  observer  dans  mes  Copsi-» 
dérations  générales  stir  la  culture  de  la  betterave. 

N'est-ce  pas  aussi  pour  cette  raison  que  la 
deuxième  yariété ,  la  betterave  blanche ,  parâk  se 
concilier  généralement  la  préférence  des  fabrir 
cans  ?  Cette  racine  est  en  ^ffet  constamment  pe- 
tite. ]S'est-<:c.  pas  encore  pour  pette  raison  que  la 
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troisième  variété^  qui  domiétonjonnifes  racines 
très  petites ,  parait  venir  ensuite  occuper  le  pre- 
mier rang?  et  si  l'on  observe  la  hiérarchie  que 
j'ai  présentée  ci-dessus,  conformément  aux  ex- 
périenon  de  M.  f ayen ,  lesefntUes*  expérienoes 
s'accordent  assez  avec  ropinioa  d'un  graod  nombre 
.  mpllifactoiiers,  ïoa  remarquera  que  les 
rîétés  sont  à  peu  près  énumérées  dans  Tordre, de 
leiirsdimenfiiops,  et  quela.disette,  qui  estla  j^us 
Ibrte  espèce  y  occupe  le  dernier  ran^. 

Ces  observations  sont  très  importantes  à  pré«« 
aenter  dans  riatoét  de  la  prodostioiu  En  eSet  ^ 
dans  le  laboratoire  ou  Vatelier  ^  Ton  peut  bien 
aiai^ier  à  télk.  radoe  ime  supérioriié  sur  tèUe 
autre,  en  comparant  son  produit  sucré  à  son 
psids  ;  niaia  IL  Fon  étend  la  cémparaiaon  de 
ce  produit  sucré  à  la  surface  de  terrain  qui  a 
foovpi  la  radnn^  on  pcmoa  bien  atriver  :à  des 

conclusions  dififérentes.  Ainsi  l'on  sait  que,  toutes 
choses  éfales  d'ailleurs,  les  plus  gnosses  raciaes 
sont  canstaramtnt  un  jplus  grand  produit  du  sol 
en  poids  queles  p^tes  ;  et  si  l'on  reconnaissait  > 
par  eienipley  par  expmtnoe  qne  les  grosoco 
racin^.  donnassent  un  poids  double  des  petites , 
et  ^ue  les  petites  domnaasent  tin  produit  en 
sucre  qui  fut  double  de  celui  des  grosses ,  on  en 
ceaclnrait  dans  re  eaa,  poàr  la  qùtstioiiécononii* 
qued|e  fabri([:ation ,  que  les  petites  scmt  supérieures 
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par  cela  même  que^  pour  donnerunequantlté  de 
sacre  connue ,  eUes  a'eiûgeramit  qu'anei  Tapa-* 
risatioii  d*ean  égaleàla  nmtië  dé  edtte  des  grosses^ 
et  par  conséquent  une  grande  économie  de  tempe 
et  de  mam-^d'ceiiTTe.  Mais  il  n'en  est  pas  ainaî , 
et  je  suis  bien  convaincu  qu'une  terre  cultivée 
en  groma  racmeft  donne  on  plus  grand  prodnti 
en  sucre.  La  question  dèa^lors  change  de  face,  et- 
récoaomiedelapfoduction  a^piakla  cnltan  des 
grosses  racines. 

Je  pense  doncquiln'e^âsifi  point  de  maumisea 
betteraves,  mais  bien  de  mauvais  procédés,  etqu  en 
variant  ces  pcocédéa  avec  les  âroiia  différena  qui 
scMitrobjjet  destvaTaux,  Fonobtieiiândtconstam-^ 
ment  de  bons  résultais*  L'opinion  que  je  professé 
ici  ne  m'appartient  pas  exclusivement ,  et  je  la  par* 
tageavfc  un  manufacturier  distingue,  M.  Crespel 
d'Arr&s ,  éhez  lequel  ceUteopîmon  ^  coosolidée 
par  une  longue  expérience  et  d^  observations 
bien  faites.  J'exposerai  pins  kaki:  ks  nnaBces  que: 
Ion  doit  a{^ii;er  dansées  procédés^  sdionqueTon.' 
0|ièrà  sardes  joaaqvenxoii  snr  desjùs  nbbaa* 

Si  ron  n'était  pas  bien  familier  avec  les  pro- 
cédéfii  de  ieiDsicatîtin  et  |le  foosenratÎQO  les  plus* 
perfectionné  pour  travailler  avec  un  égal  siiceès 
lejus  de  betterave^  ricbes^  cest^À-diredespetiteSi. 
et  le  jm  de&  liettéràves  aqueuses  >  c'est-è^ire  de» 
grosses,  Ton  pourra  sans  iaçQuvénient  donnieir 
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provisoirement  la  préférence  aux  petites  espèces, 
aaapi  moins  adopter  des  modes  de  culture  qmiie 
poussent  pas  trop  les  racines  en  chair.  Ainsi  Ton 
pourndt  continuer  à  préférer  la  deuxiènie  etlacin* 
quième  variété  ;  ou  bien  si  Ton  voulait  cultiver 
les  autres  variétés  ou  espèces  y  Von  pourrait  mai- 
triserleur  végétation  nerveuse  en  les  rapprodumt 
davantage  dans  les  semailles. 
<  J'indiqumti  plus  loin,  en.  pariant  des  difierens 
modes  de  conservation  des  racines,  un  moyen 
qui  me  paraîtrait  susceptible,  de  permettre  de 
.  travailler  aussi  facilement  àe  grosses  racines  que! 
des  petites  ;  je  suis  au  moins  certain  que  ce  moyen, 
penhettrait  de  conserver  les  grossi  laeinës  aussi 
bien  que  l'on  conserve  les  petites  par  les  moyens 
connus. 

Pour  évaluer  la  valeur  des  betteraves  par  les. 
uaractères  physiques  ,  comme  on  aurait  snrtobf 
un  besoin  indispensable  de.  le  faire  si  Ton  devait  r 
les  acheter  an  cultivateur,  cela  est  assez  difficile 
et  il  faut  avoir  quelque  expérience  pour  le  faire  ! 
avec  succès.  L'on^pent  /  pour  se  diriger  dans  cette  » 
recherche,  tenir  d  abord  compte  de  la  dimension, 
comme  je  viéns  de  le  dire ,  étprenonrar  ji  coup  «lir  > 
que  dans  un  même  champ  occupe  par  unemémer 
variété ,  et  à  une  même  époque ,  la  racine  la  plua  ' 
pètite  sera-  toujours  la  plus  riche  en  siicre.  On 
peut  encore,  en  la  goûtant  avec  attention,  recon-* 
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naitrç  cette  différence  d'une  manière  très  sensible^* 
Le  tact  pe«it  aussi  guidér  l'c^bsenrateur  ;,en effet/ 
Ton  a  remarqué  que  les  racines  qui  sont  fermes 
M  Uraeker  sont  plus,  riches  que  celles  qui  scml 
flasques  et  molles  ;  ce  caractère  se  reconnaît  mieux 
encore  en  coupant  la  racine;  ceMe  qui  cist  dure 
ue  plie  pas  sons  le  ciMIéau^  -elle  craque  y  et 
brise  tandis  que  Tautre  plie  ^  et  ne  fait  pas  en« 
tendre  de  bruit.  Après  ces  diyersmoyéns  y  Viréo^ 
mètre  est  l'instrument  le  plus  commode  et  le  plus 
shnple  pour  rec«»mallre  la  richesse  des  racines; 
il  StuiEt  pour  cela  d'en  râper  à  la  main  5oo  gram- 
Hiés'  eirvircm  d'en  exprimer  le  jus  ,  eu  le» 
pressant  dans  un  linge ,  puis  de  le  peser  :  le  j  us  qui 
fbnnera'  le  plus  de  de^ces  à  l'aréomett^e  sera  teu^ 
jours  le  plus  généreux  en  sucre.  J'indiquerai,  a  la 
fin  de  cet  ouvraj^é^-  des  moyens  phiS'Certains  4 
èmployer  pour  déterminer  chimiquetneut  la  va-^ 
leur  saccharine  des  betteraves.  *  - 

Ayant  île- tevnpiner  ce  chapifre  ,  je  d^M'Citer 
des  observations  que  j'ai  faites  sur  l'influence 
qu'exercent  ie  temps  et  le  terrain  sur  la  qualité  ^ 
d'une  même  racine.  J'ai  observé  l'année  dernière, 
chez  mon  ami  Cafler,  que  les  racines  à  peau  jaune  ^ 
et  à  chair  blanche  donnent  un  jus  moins  dense,  [ 
et  partant  moins  de  sucre  que  les  betteraves  à  | 
peau  rose  et  à  chair  blanche  ;  l'observation  con-  ^ 
traire  avait  été  faite  l'année  précédente  par  Cafler. 
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JTai  observé  ciicom  TannëA  démène  que  les  bet- 
terav^f  À.peau jAime  et  clmir  blanche^  cukivëea 
\  Moitf -IltMige  près  Pms^  étaient  plw  ridiez  M 
matière  sucarée  que  la  méme^^pècecuUiv^4aii» 

:  se  produit  dws  la  y^çtatûm  des.  altérations} 
4i|  T9i^6té§  <i«|i  etc^exit  uii^y^ndsoja  danftkdhoU 

4eB.graines«.  CWsl  aux  altérations  des  pétioles  et 

deB  «ih|9ts  que  l'oo  tMoauftli  chaiigfimeBftf 

Ou  conserve  de  préférence  pour  semenceaux  le& 
i^n^  qui  ne  pg^ésîetQtent  pa&  cacactère  d'al- 
tératioa^  et  qui  prëdentetit  la  végétation  la  plu» 
Mnr«Ais^  On  doit  fe^quer  le&  semenceauxàd^iub 
j^ied^^tdenii  oa  tiScNis  fsieds  de^istaniGO  le&m&df» 
aulisf%ept<Jï»l^  iS^«QBj^les  grainea  sont  mûres, 
M  toti^  la$  t^cs,  et  l'on  récoUe  k.semenceà  k 
<tiain<  Ck^/)en^i¥:a  9St  étendue  siir  des 

toUe^lm  gmid «ir,  pui^u  soleil  pour  est  achevés 
la  dessiccation.  Sans  cette  précaution  la  graine  est 
tdl<»nciiitsiijett»à  s'éithauffer.^  qp^M^  ê^'i^ténerait 
infflîMiMenient  dans  les  greniers. 

ÛR'oaftimqiiè  wigl^raciiMs  penvmtroodrey 
t^rme  moyen  ^  un  boisseau  de  graine. 

Cest  £MiaMmatiU:quei4)A  a  amionoé  la  d¥pH 

rition  .complète  du  sucre  dans  kg  rtoeÎBaft  qui 
onfc  founude  k|praine.  Ces  racines  ûwtenoent  k 
pU»  «wvtant  autant  de  atMsre  quVlks  ei»4fc>TweBt 
k^iranîère  iaottéede  kiu*  vég^ 
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ïhi  xhpix  tarant. 

Toutes  les  terres  ne  conviennent  pas  égale— 
BUDt  lim  à  k  4»dtiii«4e  U 'bettemW.  4!et^ 
due,  ea  effet ,  étant  destinée  par  sa  conformation 
à  fiîfiolffr -daBsle  sol ,  êiam^  les  ierm  profonde» 
qui  ne  nont  pas  d^une  nature  trop  compacte; 
idocs  elle  pénètre  âicâleiiient,  et  soii  chevelu 
tmve  MBs^ifficidté  ki^nottnStiimqiii  dm 
Uâire  prospérer. 

Lft  skoatioa  du  totmin  ii^ett  pw  non  plaiiit* 
di^Cérente  :  dans  les  sols  élevés  ,  la  betterave  yient 
me  difficollé  pendant  le^  aiméat  sèobeffi  alo» 
elle  se  travaille  avec  facilité  ,  et  donne  propor^  ^ 
tÎMo^ement  a  son  poids  une  quantité  de  saom 
pins  considérable  ;  mais  comme  la  recolle ,  dans 

ttG»,«sttrà8i»l>le,Uearé«dte<ittek  pi^ 

dn  sol  en  sucre  n'est  aussi  que  très  faiblcf.  Sans 
çpsinénies  sols  élevés  les  récoltes  srat,  au  eoo^ 
tmre^  très  abondantes  4aas  le»  années  plu** 
woses  ;  ci  quoique  alors  la  betterave  soit  moins 
nà^,  le  produit eli  svere  eeC  tettjeura  hieii  plus 

a.. 


considérable  que  dans  les  années  chaudes  et  sè- 
ohoB.  Dans  les  sokbas,  hiunideset  maréeagewL,' 
le  contraire  arrive  ;  c  est-à-dire  que  dans  les  an- 
nées pluvieuses  les  réooUes  sont  noyées^  et  la 
betterave ,  contenant  alors  une  grande  quantité 
d'eau,  présente  tant  de  difficultés  dans  le  trayail, 
qu  on  n'en  obtient  k  grands  frais  que  peu  de  sa<-> 
cr!$s  ;  tandis  que  dans  les  années  chaudes  et  sèches 
les'rétoltop  smit  etofUmtes,  parce  qtie  alors'le 
fond  humide  du  terrain  tempère  l'ardeur  du  so-c 
l|3il:,  qui  tendrait  à  pardysefr  Jk  Végétalioii*  Fow 
'  avoir,  des  récoltes  moyennes'^  il  convient  donc 
4ViW  4és  temdns  placés  -.dans  ^les  poutions 
mixtes,  c'est-à-dire  qui  né  soient  ni  tropéle^. 
tésjoii  tiiop  basti.Ges  situations  de  lenrains  sont^ 
celles  qui  conviennent  le  mieux.;  mais ,  les  marais 
e3(tie|^t6s^  tous  les  sols  profonds dis  tamtoire 
fraui^is  peuvent 'sjervir,  avec  siioeès.^*  à  la  cul- 
ture  :de.  M  liettexave*  On  a  reiparqué  cepen- 
dant qite  les  itersains'  sODt  d'autant  .méilleuFB* 
pour  cette  »jculture  qu'ils  sont  placés  dans .  une 
lutiDnde  p)jE|S,nol4*  Ainsi  »  il  parait  bienomBlaAé 
qUfi  . le >  nord  de  la  France,  abstractioii  faite 
d?  h  .qualité,  jnoillaujpe      stei-  sol^  looiivîent 

mieux  à  la  betterave  à  sucre  que  le  midi.  Ainsi» 
en.Âllenmgpejc  <n,firCN5se,  en>Siliétfe»  où^aÀ^f 
bricalion  a  pris  naissance ,  la  betterave  est^plns 
généreuse,  en  gévQP^aJi^'en  matière  sucrée  que. 
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dans  nos  climats.  Ainsi  encore  je  suis  fortemerrc 
porté  à  croùe  que  la  Russie  est  appçlëe  à  dcfv'etair 
la  terre  privilégiée  de  la  fabrication  du  sucre  de 
betleiave.      .  ' 

Ces  assertions  ne  sont  rien  moins  queconjec*- 

«     •  « 

-tiuaks,  et  elles  sont  appiiyéés  sor  dès  £ûts  pltt 
cm  moins  connus.  En  eflfet  ,  nul  doute  que  la 
quitté  des  betteraves  sur.  lesquelles  Achard  a 
opéré  n'ait  influé  beaucoup  sur  les  sncoès  de  ses 
travaux  ;  car  la  quantité  des  produits*  qu'il  a  ob-  * 
fmm  dès  ses  p^emièif»  èxpërieaèes  représente  le 
maximum  de  ce  que  Ton  a  obtenu  en  France 
dans  les'cnoonslaiioes  leff  plus  fimmfato  et  avee 
les  meillem^s  procédés  ;  et  cela^  disons-le ,  sans 
remploi  du  çharlionaniinaL,  tandis'  que  ches  nous 
il  ne  parait  pas  que  beaucoup  de  fabriques  puis- 
sent se  passer  impunément  de  cet  agent; 

Les  relations  que  j  ai  eues  l'an  dernier  à  Paris 
avec  plusieius  Russes  de  distinction ,  parmi  les- 
quels  je  citem  MM.  le  prince  Gagarin,  le  Keu^ 
tenant-colonel  de  Neidhart  et  M.  Poltoroskow  , 
mVmt  conTaiitca  qne  la  fabrication  du  sucHte  Aè 
betteraves  convenait  éminemment  à  la  Russie , 
etqnesbnsoiletscm  dimat  étaient  très  piopi^fi 
la  production  et  à  la  maturation  de  la  betterave, 
à  sociè.  En  effets  M*  de  Neîdliarty  pârtictdière- 
ment ,  ma  donné  la  certitude  que  des  fabriques 
de  sncve  de  betteraves  existaient  et  proeperaienf 
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dum     Qttviroiis  do  AIoicow  dqptfb  1609^  et 

que  Ton  y  fabriquait  du  sacre  de  betteravés  assez 
hem  a^ec  ^  Uès  ixààmmiBB  xoMi^^  de  mai»- 
yais  procédés  y  et  sans  employer  le  charbon 
anîm^*  Ce  seigneur  était  venu  eu  France  uni- 
quement pour  recueillir  les  notions  les  plus  na«- 
yelUis  jsur  cette  lirancbe  d'industrie ,  et  les  reporter 
àsssA  sa'  patrie  pour  y  établir  dans  sa  propriété 
une  manufacture-modèle.  U  voulut  bien  me 
'«jd^rger  des  plans  et  devis  de  sa  mânnfectore,  de 
inèq^  que  de  la  rédaction  d  une.instruction  sur 
l'ensonUe  des  o|pera1kÉis;^ et  je  fisà  cette  ôoca- 
«ion  une  feule  de  remarques  que  je  me  propose 
de  çon^lgoer  dans  la  suite  de  cetoavrafje. 

H  faut  donc,  je  le  répète ,  d après  lexposé  de 
ces  £^ts  f  que  les  climats  du  nord  conviennent 
pieux  à  la  production  du  sucre  dans  la  bettetare 
(gué  ceux  duj  midi.  On  doit  se  rappeler  en  effet 
qntfy  diès  IWlgine  de  kfiJHricatiônenFFanoey  il 
s'établit  des  manufactures  d^ns  le  midi  qui  cru" 
rent  trouver  sous  an  del  plus  btùlant  plus  de 
qhancps  de  succès.  £h  bien  I  de  ces  manufactures 
il  n'en  a  pa<  survécu  linef  séule^  tandis  que  le. 
nord  et  Tintérieur  de  la  France  en  comptent  au-^ 
jpmd'hui  uli  très  (prand  nombiè. 

Toutes  les  personnes  à  qui  j'exposai  ces  faits  el 
les  ciHitéqttenoes.  que  j'en  tirais  me  inamfe^ttrent 
toutes  leur  étonntmifmt ,  et  les  considèrent  comma 
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incroyables  eti  même  temps  qu  înexplicaMes.  Cet 
élmieiiieilt  trmtTe  sa  etnst  dans  iai^v!ft|^porttro|ii^ 
direct  que  l'écrit  établit  involontairement  entre 
k  prodiictioii  da  s«m  4âiia  les  oaimes  et  dob 
fitnts  sous  l'influence  solaire^  et  celui  de  la  bet*- 
tera?e«tde  qlM^  ttes  antre»  laciaet  dans  le  «eia 
é»latem«  Fbwrpea  que 
deux  modes  de  formation  d'une  même  ftn^tanee^ 
on  ne  fttOKWa  enfve  eux  âtteune  anriogteJ  Ën 
rfEet^  dans  la  canne  toute  la  partie  du  végétal 
qui  sert  k  â^rer  le  sacre  se.  tkntve  sup-dehoié 
du  sol  ^  et  exige  le  contact  direct  des  rayons  so- 
Inres  pciur  produire  oefte  elaborstîoiiy  que  k 
structure  même  du  végétal  jfavorise.  Bans  la  bet*- 
leisrfe,  ma  oonlrairs ,  c'est  la  xadM ,  c'est  k 
partie  cfui  est  ou  doit  être  recouverte  par  le  sol 
qui  comlieut  le  sucre;  et  oette  p^tie  du  végétal 
inilemettt  destiiiée  à  reoevotr  «ayoos  diU 
lects  du  soleil ,  puisque  même  lorsqu'elle  pousse 
en  partie dèliifev  du  soly  elle  est  eiioore^faNii{géé 
par  les  feuilles.  Ces  deux  modes  de  formatiou 
me  paniflsenl  UmlHà<*fait  distincts  Tau  da  FflAtite 
et  nullement  comparablesi;  il  n  est  donc  pas  étoqt* 
oant  que  la  betleiure'  prodm§e  dans  les  dialafs 
du  nord  le  même  sucre  que  la  canne  produit  sous 
le  ciel  bri^ttt      tjropiques.  '    >  ^ 

La  betterave ,  j'en  conviens  ^  a  besoin  de  Tin— 
flueuoe  du  soleil  oommetous  lesv^étaux  ;  mais. 


% 


sa  qualité  sucrée  n'y  est  soumise  <{ue  d'une  ma- 
nière indîjrecte.  Ainsi^  jmr  ei»mp|e>  eUe  esdge 

trois,  quatre  ou  même  cinq  mois  de  végétation, 
:etia{»rès.ce  laps  de  temps,  cestr«rdirQ  le 
mois  de  septembre  9  elle  cesse  de  croître  et  achève 
alors  sa  matmaticm ,  qui  se  trouve  effectuée  jCQa<- 
.wimUemeiit  en  moins dW mois ,  quand  le  teinps 
est  £aYOxable ,  c  est-à-dire  sec  et .  ehjaud.  Cette 
•séclmesse.et  cette  chaleur  acquise  au  sol  par  le 
soleil ,  rendent  la  betterave  moins  aqueux  ,  et 
.ne  déterminent  pas  autrement  la  pliis  grande 
richesse  des  racines  cultivées  par  un  temps  con^ 
'yenaUe*  Dès^lors  l'on  peut  côncevourfatcilement 
comment  le  sol  de  la  Russie  peut  offrir  les  cir- 
•constançes  les  plus  ûivorables  aux  suocès^de  la 
betterave.  Dans  ce  pays  Yàn  peut  Êiire  le»  se- 
mailles vens  les  mois  d'avril  et  mai ,  époque  ou 
les  gelées  ont  cessé ,  et  où  le  temps  devient  fa- 
vorable à  la  culture  ;  ainsi  les  bettera^ves  végètent 
pradant  les  mois  de  juin^  jmlle%et  août;  et  a 
cette  époque  les  chaleurs  ardentes  qui  succèdent 
'à  un,  temps  ,  comparable  à  celui  de  nos  beanx 
printemps ,  sont  très  propres  k  achever  k  matu- 
,  ;i«tion  des  racines^  et  a  ies  rendie  très  propres 
,à  la  production  du  sucre.  Ce  que  je  dis  ici  du 
climat  de  la  Kussie  arrive,  plus /O»  moitié  pour 
.les  latitudes  nord,  comprises  entre  celle  dè  la^ 
Rjis^e  et  celle  de  la  France*  U  y  a  plus»,  cest 
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A  les  chaleiil!s  ont  peu  dd  dwtéé  ààns  les  lâ» 
titudes  nord  ^  elles  sont  proportionnellemeut  plus 
ardentes,  et  a^ssent'  «reo  bien  pliis  d'mtensitë 
sur  un  sol  plus  noir ,  où  les  rayons  solairespéné- 
toant  plus  abondamment  Tdntœ  fidre  sentûr  ayeç 
plus  d  énergie.  »  • 

Il  n'est  pas  étonnant  d'aiUeîiiS'  que  des  pem* 
sonnes  étrangères  aux scieuces  naturelles  se  trom- 
pent sur  rinfluenœ  que  peuvent  ayoir  le  climat 
•et  le  soleil  sur  le  développement  du  sucre  dans 
la  betterave  y  lorsque  Acbard  lui  -  même  parait 
avoir  mal  interprétë  cette  inMuenee.  Ce  sayant, 
.en  effet  y  donne ,  entre  autres  raisons  qui  Font  dé*- 
4ernmië  à  préférer  la  bettei^ave  bhmçhe  à  toute 
autre  variété ,  la  texture  même  de  ses  feuilles 
qui  y  petites  et  peu  touffues^  &ronseirt  mienz  le 
contact  des  rayons  solaires  sur  la  racine  >  lesquels, 
•dit-il  y  influent  beancbup  éur  les  proportions  de 
sucre  développées.  Je  ne  chercherai  pas  mainte- 
.nant  à  démontrer  l'inexacjtiiiide  de  jcette  jm- 
somption  y  et  je  crois  l'avoir  fait  suffisamment 
.  dans  les  considérations  qui  précèdent. 

Au  reste  y  Ton  peut  juger  par  ces  explications 
que  parmi  les  influences  que  possèdent  les  terrains 
sur  les  qualités  des  betteraves ,  leur  position  n'est 
point  la  circonstance  la  moins^intéressante  à  pren- 
dreenconsidératioxi.  Etl'on  peut  conclure  de  cette 
iu/luçuce  remarquable  que  y  toutes  choses  égales 


aê  •     iET  M  ffàSMQfOBm 

4'aiUew»;  me  nrtnnfarhiie  tomimâ  ffmâamiL 

plus  de  chances  de  succès  qu'elle  sera  étaUie 
Auni  «De  latitude  plos  M  iMid^ 

Un  manufacturier  de  Lille  m'a  assuré  qu'ayant 
mD  jour  cohm  des  bettavfisft  dans  les  fossés  de 
la  ville ,  dans  un  terrain  tellement  profend  qu'il 
m  feoevaîl, jamais  les  xayoosda  soleil  d'ute  ma'* 
wikre  directe  ;  ii  m'a  assuré  ^  dis-je^  qull  n'wtk  * 
pu  retirer  de  ces  betteraves  auaua  atome  de  sucrc^ 
ctqu'attOontEiûfe  le  nitrate  de  potasse  cusalpélns 
B'y  trouvait  en  quantité  con^éraible*  Je  ne  puis 
garantir  reattràtode  de  ce  frit ,  quoique  je  sois 
fortement  porté  à  y  ajouter  foi  (i)*  D  autres  faitsy 
dl'ailleAxs^  persiaiefit  attester  que  ïcnîtcatc  de  pg" 
tasse  se  forme  souvent  en  grande  quantité  dans  la 
betterave;  etilsersit  cnrienx  desecbescber  tontes 
les  circonstances  qui  favorisent  cette  formation. 

Les  sols  argîlenY  et  profonds  oii  la  silice  do^ 
inlnef  sont  tris  ftyorafaies  an  développement  ^ 
la  betterave;  les  terres crajeuses  Ini  convienomt 
Imneoap  moins  y  parce  que  celleMi  sont  en  gé^ 
néral  peu  profondes^  et  qu'elles  gênent  par  là 


(i)  M.  Bamiél,^  entre  autres,  m'a  dit  u'aiwlr  ebteDu 
que  des  cristaux  de  nitrate  de  potasse  de  betteraves  cul- 
ttTées  dans  un  terrain  dont  le  sol  rapporté  avait  été  mé- 
langé de  plAtrai»  M.  fkyen  a  publié  wneolncrnition  aae- 
kgtts  dans  le  Dictionnaire  technologique* 
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même  le  développement  de  la  racine.  Aiosi  je  ne- 
pense  ptt  qu'elle  paisse  de  loog^eisqps  proqpmpr 
dans  les  plaines  craj^euses  de  la  CtiaB»ptfgii0. 

Les  terrains  ^Haaivfte  des  bord)»  de  la  liiefr*^ 
oomme  ceux  de'  Boulogne ,  de  Calais^  Dnnker«- 
que  f  etc.  p  pu.  les  légumes  tieimeut  merveillçfitr 
mtiieatp  seiaient,  je  pense^  égaleiAeiitti^propres 
à  la  culture  de  la  b^tel*ave  à  sucre^  quoique  l'on 
ait  aoaveAt  éuàs  des  prOTentiilBS  jraati^  sortes 
de  terrains.  '  * 

JhoB  toua  ka  ùib^îI  est  «onvénaUe  q«e  ka 
terres  que  Voa  veut  exploiter  en  betteraves  aient 
an  looiM  wié  ]m>fondeiir  de  kiiît  à  dk 
terre  arable.  On  peut  juger  par  là  que  toutes 
les  terres  de  notre  FraiiM  na  p$maA  .pfts  ètoù 
alfectées  à  cette  desUnation. 

BsassssssBssqasdaBBsaBaBtaamaB^ 

•    "  -   #    »  ^ 

CHAPITRE  m. 

»  « 

IfPrépamiitm  dei  mtes. 

» 

L'iMMETAKGs  des  labours ,  des  hersages  )  des 
roulages ,  et  de  tous  les  moyens  amendans  en 
agriculture  ^  est  anjourdlim  bien  reconnue  ;  et 
Ton  sait  qu^ils  jouent  un  rôle  qui  n'est  pas  moins 
productif  que  celui  desMgrais»  Toutes  les;^antes 
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aiHendemeii^V  et  il  est  à  rettarquèr  que  ceHe^ 

qui  l'exigent  le  moins  sont  considérées  comme 
fdantes  épfaisântes;  tandis. odles  qui  péayent 
le  moins  se  passer  d'amendemens  sont  consi^- 
-dérees  Gomme  amëUoraBtè$.  La  beltm^  est  dli 
nombre  de  ces  dernières,  et  Fun  des  grands  avanta- 
ges qu!eUe  promet  à  l'agriccdturey  est  non-^ule- 
nient  d'exiger  deâ  hbonrs  profonds  et  la  difiston 
du  sol  la  plus  parfaite^  mais  encore  d'avoir  un 
niode  de  yégétfttîoii  ét  «A  mode  <ïe  i^é^  qui 
contribuent  à  amender  merveilleusement  le  sol; 
Ainsi  Ton  pèui  ocmcevofr  qnel  avantage  ponm 
produire  sous  ce  rapport  dans  Téconomie  rurale 
'une  pbnte  de  ce  geuve. 

La  betterave  exigeant  un  sol  amendé  par  des 
labours  profonds  et  bien  divisés^  l'on  conçoit 
que  la  préparation  de  ce  sol  doit  varier  avec  les 
récoltes  qui  précèdent*  Les  modes  d'assolemens 
peuvent  varier  atfssi  avec  tesjcoiitt^. 

M.  Mathieu  de  Dombasle  recommande  un 
assolement  .4e  quatipe  .aos^  qu'il  dit  loi  avoir 
réussi  ;  le  voici  :  .  : 


année  • . .  Blé  fumé  ^  * 
a"*  Betterave  ; , 

S™**  Orge,  ouAvoiuc avec  Trèfle; 

.  .  4"^'  Trèfle. 
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•  Cet  ac8(flêBioiit{doit;  je  le  pen^  i  'ocmtenîr  très 
liea  aux  dépar|eiti«os  de  la  Meurthe  et  de  la, 
Mofldle^  mais  si  jene •crois  pas^qtt^its^ritjûoayebtti^ 
Me  j  comme  le  dit  M.  de  Dombasle  de  fumer  pour 
k  Ué,  pôiiriieraébîdoiiiiér  ^  k  bëCterave  ;  csr 
il  faudrait  alors  donner  une  bonne  funjimV^' 
l'on  4a\t  .<]uel  en.  serait  i'inccttiiniiuent  pour 
véooke  de^  firoment ,  qui  pousse  alors  beauçoup 
eu  paille,  et  se  trouve, très  sujet  à  yerser •  Jeîiie 
TWpasd'aîibnrs  pourquoi,  dans  cet  assolement 
quadrienaal  ^  on  ne  comnaeaoemt  pas  la^  iotti* 
tien  par.imQ  a^pd^ie  feHmM»lt  (hméê ,  c 


«   •    1  4  ; 


l'^année;...,.  Avoine  fumée;  f 

^4°*  Trèfle* 

•  '    -  ♦  »  '   > . 

De  cette  manière  r<m  poumdl  ne  doniîer  h 
forte  fomiire  avec  succès  pour  les  betteraves  que 
tous  les  quatre  ans  ,  et  fomer  lëgèretnent  poiir  lea 
^iirtrsa ^récoltes,  quand ônlejùgerait  convenable. 
Il  y  a  un  iaconvénient  que  je  dois*  signaler  dans 
cette  xotatioii  ^  de  mémeqte  déos^lleÀ  âcfSf. 
Dombasle  ;  c  est  dans  la  succession  d'une  semaille 
dlûver  à  la  TOColte  de  la  betterave.  Celle-ci  se 
«écolte  gën^ral^ent  en  octobre,  et  si  le  quait 
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suit^céder  du  froment  d'hiver,  il  fùvA  arriver  très 
samwi  Xùa  v!mt  prâ^  ttauf$  faffimiC 
avant  les  gelées  de  préparer  les  terres ,  et  d'ense- 

iHWQer^  ifi  jiQftc^  (pL9iù»  il  fimt/emplojrçr  nos 
pôrtîpa  plus  ou  sncfiiis  graviteda  teniaateiiiHtté 
wfiromeQt  d'hiver  9  aux  càréalesdesiiars^  0t 
fiait  quelte  lUIKregKeie  tmTtf^don  dam  Im  co^ 

A»rtgle^  àwlg»  to»  iwglanMMr  que  je  nriaar 

d'iodîqper  ,  la  jbtQU$îra.Ye  aiiccedaiit  ^ux  céréal«# 

de  dejii^  ou  trois  l^ibours,  hersage  et  roulage.  Le 
premier  labour  doit  être  profond  ,  c'eal  nmidém 
foncement;  et  le  second,  lorsqu'on  ne  peut  eu 
donner  que  deux,  s  exécute  avant  les  semailles 
avec  la  charrae  sans  avaxit-tndn.  UsusU  Flandre , 
où  f  on  donne  presque  toujours  trois  labours , 
on  en  donne  deux  avant  l'hiver,  étw  les  exécate 
avec  le  binot,  espèce  de  cultivateur  k  v^r- 
soixs  leqv^  OQL.taaQe.d'abqcdj  pqme  lie  fpi9r 
mier  labour^  des  rai^  qui  forment  <ksbutte§^is$^% 

remaille  le  milieu      ces  buttes,  et  la  terre  se 

encore  avec  le  même  instrument  on-  trace  des 
raUa  en^crctix*  Jjeder^M^  labQlMP  $e4o»mUaiLn 
'jow$  à  }a  fin  del'bif^r  i^aji  imm^WmfiMi^ 
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priDtenips,  et  doit  ^tre  suivi  de  deux  hersages 

k  terrain  .  Souvent  même  cha<]U6  labour  est  suivi 
4^  li«raige«t4'iiii  TOidage. 

Dans  les  contrées  où  Ton  voudrait  alterner  la 
coltore  de  la  betterave  avec  les  céréales  et  les 
gr«B«oI^ea8es/Taidim«iolemeBti^chHi 
ans  que  j'ai  vupzatiqiier  avec  succès  dans  le  nord. 

i**  annés  •  »  «  Ayoine,^  Oi|reo9iSe;(^leiîiim»; 

2"°'  Betteraves  ; 

3^           •  Blé  avec  Tièfleif 
4—   Trèfle; 

5"^  Colzatouressources(iJ||0Ëillett6 

ou  CameUne  fumées» 

Dans  cet  assolement^  la  betterave  succédant 

pareille  a  celle  que  nous  Venons  d'indiquer  pour 
les  assolemens  quadriennaux. 

M.  Calkr,  qui  a  pratiqué  cet  «BBolewieiity  i 
maintenant  renoncé  à  la  culture  des  graines  olé»^ 
pMOM/patfce- quelle  Til.piix auquei dles -se 


(i)  Dans  le  aord,  w  «msidkre  loawt  FceilItU^et  la 
cwidine  eomuna  sessonreeé  Alnat,  lonqve  le  c61sat  pris 

par  la  gelée  manque ,  on  sème  a  sa  place  de  l'œillette  en 
mm;  et  si  celle-ci  ne  ^enne  point^  on  a  encore  la  re»- 
iMPetde  b raDfBMTi  enafrîl  oanm,  parlaonudaei. 
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tfoareot  danà  lecdoimeroe  neléi  'la]^filiif<lfe 

beiié6oecoavenaU4»i.d6.mêma  qu  a  tous  les  colti-n 
ttteufs  .des  dépvfemBm  dii:Nord'et,dift  .Pinfr-dM 

Calais.  Et  il  a  adopté  ^^puî^J^  A^^^W^i^^  tri^WiA 
^liiyanjt).  [  {  >      :  :    >  î 

'  '    i'*  année'..'.  ; . . . .'  At(^Âefiiii(iée  j'  ' 

■    3"'. ;r. \- v: :  Bétteisivesr-  ' 

»         »      •     r ,  •  1  • 

Dans  cette  rotiàtion  îl  tie  donne'  la  folté'  funiure  ^ 
que  tous  les  trois ans^ etswlavoine.'  Ildi'a assuré 
que  la  quantitëNlë  fiiâiier  qu'il  pûfCàlt  àihsi  touil 
les  trois  ans  sur  un  hectàre  de  terre  s'élevait  à 
4o'ou  5o  Vôitureç  de  deux  cbevaùi;  qii'il  èstiinait 
lui  coûter  6  frkncs  la  voiture  rendue  et  distri- 

bnefe'siiirridaee.y  œ  ^fai  fe^é^  Ho  ^  $op  fymcs 
^Aép^smm  engrais  tous  1^?  .tjÇQÎ^açi^,  9U,^iR. 

,  I  • '  )  '.i.'u'/i.'.f 

Quelquefois  encore ,  ce  même  cpltivateuit  çt 
iébHcmA^eMcreiiidigèoe  alte^e^  lç«iiettmiTes 

avéc  le  froment, ,        •?      '       .    rîi     .  .i 

.  Je  ne  doute:  pas  qvi%Q€îiii^t^)4i^rl]^^ 
ne  vienne  supérieurement  après  une  de  pommes 
de  terre:  ainsi,  dans  une  exploitation  où  Ton 
aùrilit  Tetiiploi  aune  quantité  suffisante  dé  cès 
tubercules ,  il  est  plus  que  probable  que  Ton 
trouverait  un  grand  avantage  à  faire  entrer,  la' 
betteray.qjeii  asspkiauenl.  ayçc  -qi^x.. A. cçt^eJTçf^. 


L.iyuizco  Lyy  GoOglc 
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Voici  un  assolement  dé  trois  aps  du  sucl^^s  du- 
quel on  peut  être  oertiin  :   .  ' 

année  . . .  Pommes  de  terres  fumées } 

a"**  Betteraves; 

t^r  ...Froment 

•  ■ 

.  On  pourrait  encore,  dans  une  exploitation 
où  Ton  n  aurait  pivs  l'emploi  d'une  aussi  ^grande 
qnantité-de  pommes  dé  terre ,  adopter  cet  a«ol 
lement,  en  partageant  lajpremière  année  entre 
tubercules  et  Tavoine.  .  , 

M.  Crespel  d'Arras  ma  assuré  avoir  cultivé  la 
betterave,  dans. un  même  terrain  pendant  huit 
années  consécutives,  et  den  avoir  obtenu  con- 
-sfamment  de  .bonnes  récoltes.  Voilà  donc  un 
exemple  qui  proifve  que  si  la  terre  se  plait  aux 
cultures  variées,  elle..peut  cependant,  entre  des 
mains  intelligentes,  produire  pendant  un  grand 
noodire  d'années  un  même  fimit. . 

11  y  a  dans  la  succession  continuelle  de  la  bette- 
lOTe  dans  nue  même  terre  une  grande  économie 
delabour,  parce  que  le  sol  se  trouvant  alors  tou- 
jours bien  défoncé  et  ameubli  par  cette  plante 
jnvotante ,  n  exige  plus  qu'un  seul  labour  auprès 
la  récolte ,  et  quelques  hersages  avant  les  se- 
mailles. On  trouve  encore  un  avantage  de  ce 
genre  dans  la  succession  de  la  betterave  à  la 

pffgwny»  de  tene. 
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M.  MoÊtl  de  Yindé  ^  mjoofd'lmi  membre  de 
Facadémie  des  sciences,  a  pobKë  en  i Aa5 ,  dans 

ks  Annales  dJgricuUure  j  un  a^^ndice  aux 
observations  pratiques  qu'il  ayait  données  pré- 
cédemment sur  la  théorie  des  assolemens.  Cet 
agronome,  distingué,  qui  recherchait  depuis  de 
longues  années  les  moyens  les  plus,  efficaces  de 
finre  dispai^tre  ilmpiuductive  et  permcieuse 
jachère ,  avait  prévu  qu*on  ne  pourrait  obtenir 
ce  ràuhat  qu'à  l'aide  de  l'inlercalàtion  d'wie 
plante  sarclée,  et  il  avait  ainsi  posé  le  problème, 
dont  la  solution  devait  amener  ce  résultat  : 
Trouver  pottr  chaque  localité  une  plante  nonépni" 
santé  ^  dont  les  pnduits  aient  un  en^lcn  ou  dâ^U 
eertalh^  et  dont  ta  euUure  exige  dans  le  cours . 
de  tannée  trois  binages  j  sarclages  m  butages. 
Dans  l'appendicè  ias-4nentionné ,  H.  More!  ée 
Yindé  annonce  enfin  la  solution  de  ce  problème, 
et  la  betterave  estia  plante  sardiée  qull  propose 
comme  propre  à  y  satisfaire.  L'opinion  d'un 
bomme  aussi  édbiré  méritait  d'être  invoquée 
dans  cet  ouvrage  ;  et  j'engagerai  les  personnes 
que  cette  question  intéresse,  à  lire  rappendioe 
même  de  M.  Morel  de  Yindé. 


L.iyuizco  Oy  GoOglc 
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OUPITRE  IV. 

hm  engrais  ajant  pour  but  d'activer  et  de  dé^ 
tmainer  une  plaft  belle  végétation,  doivent  con- 
Irâbiier  aases  gënémlement  k  lendt^  les  raciBea 
plus  grosses  ;  Ton  sait  que  oes  fadnes  étant  alors 
ddînairaiimt  fin  peu  plus  affoeuses^-sont  plus 
difficiles  à  travailler.  De  I4I  opinion  professée  et 
aeoëditeepar  beaucoupdo  manofiicturieray  que 
la  betterave  a  sucre  redoutait  les  engrais.  Cette 
«■KTtÎQn  est  tout<«à"faît  contradictoire  a:vee  tout 
les  principes  d  économie  rurale ,  et  n  est  point 
mâoae  de  natoreàsubir  ICI  une  cbscussion  ngou*^ 
reuse.  Aussi  tous  les  moyens  propres  à  forcer  la 
production  étant  favorables  à  ragricoltiue,  kmt 
également  applicables  à  la  betterave,  et  les  en*> 
grais  sont  éminemment  dans  ce  cas. 

Tons  les  engrais  n^agissentcependantpas  égale* 
ment  ^r  la  betterave ,  et  il  ne  sera  pas  inutile 
de  signaler  ici  ces  diyersmodes  d'actkm. 

Les  fumiers  de  cour ,  qui  sont  en  général  des 
«elanges  de  fumiers  de  chevanx ,  de  vaches  et 

5.. 
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de  moutons ,  sont  très  convenables  pour  la  vé- 
|[étatioa  de  la  betterave ,  et  dmvent  être  tran»* 
portés  autant  que  possible,  comme  on  le  fait 
généralement,  avant  Tbiver,  et  distribués  entre 
denx  labonrs ,  on  aivant  le  labour,  quand  on  n*en 
donno  qu'un,  afin  de  les  retourner  et  de  les  en- 
fouir dans  le  sol.  On  ne  peut  guère  s'exposer  a 
employer  .ces  engrais  en  trop  grande  quantité; 

cTutre  qiie  cette  prodigalité  n'aurait  auÉnn 
inconvénient  «pour  la  végétation,  on  peut.aiEr^ 
;mer  que  nulle  part  on  n'en  emploie  une  quan- 
tité suffisante^  Les  engrais  pailleux  agissent  d'ailT» 
leurs  sur  la  végétation  pendant  plusieurs  années 
consécutives. 

'  U  n'en  est  pas  de  même  des  engrais  animaux  > 
tels  que  l'engrais  flamand,  qui  est  un  mélange 
<l'excrémenssolideset  liquides.  Ceux-ci  sontextré^ 
m'emeni  putrescibles  I  comme  toutes  les  matières 
wimales  auxquelles  ils  appartiennent,  etsubissent 
une  prQin)>te  décomposition  qui  rendleuiractioii 
presqiie  simultanée.  Aussi  dans  le  nord ,  où  Ion 


r 

mm 

1 

mT 

tre-t-on  toujours  à  Fépoqi^e,  des  semailles,  ou 
mèiiié  pcindwt  la^régétation*  ' 

Ces  sortes  d  engrais  exercent  une  action  remar- 
quable sur  la  végétation  de  la  betterave  ;  elles, 
la  rendent  très  active ,  en  conservant  de  l'huml* 
dite  au  terrain  ;  les  racines  grossissent  beaucoup 
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él  sont  toujours  plus  aqueuses^  les  feniUes  pren- 

neat  une  couleur  verte  plus  foncée  et  sont  plus 
abondantes  et  plus  larges  ;  tout  annonce  enfin 
une  végétation  plus  vigoureuse  que  par  tout 
autre' engrais.  La'  maturation  du  firuit  jparaltÀussi 
retardée  ,  car  les  feuilles  se  dessèchent  cft  tonjH- 
bent  beaucoup  plus  tard,  de  sorte  cpi'il  ne  serait 
peut-être  convenable  de  porter  cet  engrais  fla- 
mand que  sur  des  giraines  semées  et  germées  de 
bonne  heure  ,  et  qui  aient  par  là  même  le  tehipft 
d'accon^»lir  une  longue  végétation  y  tandis  qu'il 
frndrait  le  proscrire  dés  plants  dont  la  gèrmina- 
tion  contrariée  serait  retardée  jusqu'aux  mois  de 
maietjum. 

L'engrais  flamand  a  souvent  été  signalé  comme 
redbntable  pour  la  betterave ,  tandis  qu'il  peut 
être  au  contraire  très  utile,  en  étant  appliqué  avec 
cdnnaissanee  de  cause  et  discernement.  11  en  est 
de  même  du  parcage  des  troupeaux ,  qui  est  àussi 
un  engrais  très  énergique  et  très  propre  à  fàvo-^ 
riser  la  végétation  de  la  betterave. 

Le  charbon  animal  et  les  écumes  que  Ton  re- 
tire  en  assez  grande  quantité  pendant  toute  là 
durée  du  travail  du  sucre  brut,  devront  être  portés^ 
de  préférence  sur  les  terres  froides  et  jparesseuses. 
Car  cet  engrais  a  la  propriété  de  réchautler  beau- 
coup le  temin  :  oètté  action  tient  particulière 
ment  à  la  couleur  noire  du  charbon  qui  absorbe 
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les  rayons  lumiaeux  €t  les  ap|)roprie  au  sol.  En 
eSét ,  j'ai  vu  des  cultiirateiirs  répudier  celengrais 
précieux  eu  lui  attribuant  la  propriété  de  brûler 
feurasemailles ;  il  est  probable  que^  dans  Fapplica- 
iioa  qu  ils  en  avaient  faite ,  ils  n  avaient  nullement 
raisonné  leur  <^>éralion;  car  je  sais  que  mainte- 
nant cet  engrais  est  recherché  par  les  cultiva-^ 
teios  intellîgens.  J'ai  appris  de  plus  cette  année  ^ 
dans  un  voyage  que  j  ai  &it  dans  le  nord  de  la 
f  rance,  qu'on  y  ramassait  et  payait  assez  cher  tout 
lecharbonanimaldesraffinenesdesucre^  pourFex- 
pédier  par  Duokerque  à  Nantes  ^  où  on  l'employait 
ayeeun  très  grand  succès  pocur  fumeries  vignes. 

Lorsque  Ton  i^ccolte  les  betteraves  on  coupe  le 
collet  sur  place  ^  et  l'on  sépare  ainsi  des  feuiUes, 
qui,  pendaut  un  mois  que  dure  la  récolte^  en  prc* 
sentent  une  masse  considérable  et  ne  peuvent  être 
données  aux  bestiaux.  L'on  a  reconnu  un  ti'ès 
grand  avantage  àla  méthode  qui  consiste  à  laisser 
ces  feuilles  sur  le  sol  comme  engrais ,  et  on  les 
considère  généralement  comme 
d'une  bonne  demi-foibure. 

L'on  considère  également  comme  un  excellent 
engrais  les  débris  de  la  febrique  qui  proviennenl 
des  débris  de  terres ,  des  collets  et  des  radicules^ 
que  les  nettoyeuaes  enlèvent  aux  betteraves  m 
les  préparant  pour  la  i  ape ,  comme  nous  le  dirons 
plus  loin. 


Les  semailles  des  betteraves  .s^eflS^Htfut  aiu^ 

veis  la  £a.de  mars  ou  courant  d'aynl  i  cqpep4*Pt 
on  |>eut  loiiîoÉrsy  eft  cas d'év^aemeiisiiBpr^uSy 
soner  ^usquesdaxislesiuQisde  mai  etjuiaj  ptiais 
j^TOiit  ioujoun  mieitt^  aulaiit  que  cela  «st  poa- 
sible  f  le  faire  plus  tôt.  U  faut  choisir  potu:  les 
Jbetteratresy  eomne  {mkut  iMtes  espèces  fie- 
mailles  »  un  jour  où  les  terres  sont  légèrement 
humides  I  afio  que  la  gn^ae  s'amollisse  plus  ra* 
jMdement  et  puisse  germer  promptement* 

n  &ut,  pour  ensemenoer  4Uà  lieçtare  de  teire  ^ 
de  sept  à  dixldlogrannaes  de  graines ,  suivant  le 
mode  €tipplQ)[^  ;  et  un  ki)q^amme  de  graine  ne 
co&te  pus  5o  cetilimâs  au  ^tiv?ileur  qui  la  fé- 
oobe  lui-mêm^ 

Il  i^eirt  arriver  quet  par  suite  d!iiii  temps  trop 
bumide  ou  trop  sec,  les  graines  ne  lèvent  point , 

neiàveaitellCTitent  dair^eemées  quecelaéqui- 
vaille  à  une  absence  complète  de  germination. 
SioetaocidentprovientdW  temps  trop  humide  I  il 
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Il  y  a  pas  d  autre  parti  à  preodi^e  qne  de  ressemer» 
Si  au  contraire  il  provient  d'un  temps  trop  sec , 
il  faut  attendre  que  le  temps  devienne  favorable; 
et  nul  doute  qu'alors  la  germination  ne  soit  que 
retardée.  11  n'est  pas  rare  de  voir,  dans  une  cir- 

'  constance  semblable,  les  graines gennér  jusqu'à 
un  mois  et  demi  et  même  deux  mois  après  leur 
ensemencement*  • 
*  QuelquefiMsil  peut  arriver  aussi  qu'irsorvienne 
'après  l^s  senudlles  une  gelée  qui  surprenne  le 
gérme,prét  à  sortir'  ou  déjà  sorti;  alors  il  faut 
aussi  indispensablement  ressemer  :  car  l'on  atten- 
ilnut  -TaiÂénient  une  germinatimi.  U  0st  cepeiji^ 
dant  tOjMjoui^  prudent ,  dans  ce  cas ,  d  attendre 
tpiînze  jours  ou  trois  semaines  .après  Taccident 

.  pour  s'assurer  qu'il  est  réellement  sans  remède. 
Des  cultivateurs  mont  assuré  avoir  vu  leurs 
graines  manquera  germer,  parce  qu'elles  étaient 
dévorées  par  des  vers  d'une  nature  particulière. 

'  Ne  pouvant  garantir  Fexactitude  de  ce**fciti{ue 
je  n'ai  pas  observé ,  je  ne  £guis  que  le.  citer.  -  -  '  •  > 
Cesdiversesdrconstances  isolées  ôu-cmilbinées 
ne  forcent  que  trop  souvent  le  cultivateur  à  exé?» 
.  ëoter  plutieurs  ensemence|nens«  Eocorfet  est-on 
bien  heureux  que  la  .betterave  se  prête  à  ces 
manœuvres ,  et  ofire  par  là-  même  une  ressource 
que  beaucoup  d'autres  végétaux  cultivés  ne  pré- 
sententpas. 
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U  faut  quelquefois  fairejusquatrois  semaillç^; 
aion  la  première  s'exécote  comme  je  l'ai  dit  yen 
la  fin  de  mai*s;  alors  s'il  se  présente  quelques 
drcoiistanoeaqai  letardo^t  la  végétati<my  on  at- 
tend jusqu'à  la  fin  d'avril  ou  jusqu'au  commerf- 
oement  ibijfiftih^  et  si  l'on  a  acquis  ainsi  la  ferme 
persuasion  qu'on  aoddiept  a  détruit  la  semaille  i 
il  faut  de  suite  en  effectuer  une  seconde^  qui  est 
ensuite  remplacée  par  une  troisième ,  un  mois 
ou  cinq  semaines  après,  quand  cela  est  utile. 

Pour  ne  pas  se  tromper  dans  lé  calcul  de  U 
semence  nécessaire  à  une  exploitation  ,  il  faut 
ao  moins  compter  une  semaille  et  demi  pour 
toutes  les  cultures;  ainsi  Ton  aurait  besoia,  par 
chaque  hectare,  de  onze  a  quinze  kilogramme» 
de  graines,  suivant  lé  n^ode  d'ensemencement , 
comme  nous  le  dirons  ci-après.  Cela  fait  donc 
pour  la  graine  une  dépense  de  fr.  5^50  c.  à 
ir.  7,5o  c.  par  chaque  hectare ,  en  supposant  . 
h  valeur  madime  dé  U  graine  à  5o  cent,  le  kilo- 
granilne.         *  '  .   *  *  .  . 

Une  première  semaille  manquée  est  toujours 
,une  perte  très  grande  pour  le  cultivateur;  car 
nonnseolement  elle  le  constitue  en  dépratse  dè 
graine  et  de  main-d'œuvre  pour  une  seconde  se- 
maille ,  mais .  encore  elle  enlève  .beaucoup  de 
chances  favorables  à  la  récolte  en  resserrant  le 
cadre  de  la  végétation^  et  en  diminuant  les 


éhances  de  la  germination  des  semailles  em- 
ployées comme  rfflsoofi^fift.  £a  eSet^  fme  garât 
9emée  en  ûm  trouve  souYent  moins  de  circon- 
stances  f^yoïabks  pQur  lever  qu'on  mars  ^  avril , 
el  moins  encore  en  juin  qu'en  mei  ;  ainsi  les 
chances  beweoaes  4écroissent  avec  1^  retards. 
Une  betlevave  qeii  n  végété  pen4siit  ae^q  à  eix 

m9h  evmït  ^  matm^iation  est  toujours  aus^  .pli|$ 

forle^  plus  nervewap  »  et  partant  phw  propre è  le 

piXKluctioxi  du  sucre  qu'une  autre  qui  n  aurait  v^ 
gelé  qne  trois  4  qna^  aioi$.  Quin  qu'il  w  eoit 

d'ailleurs  de  ces  résultats  inégaux,  il  est  toujours 
pies  avanlageax  enx  intérêts  4u  eultivaitaeir  de 
tenter  d'obtenir  une  récolte  incomplète  que  d'a- 
voir une  jachère  ^  et  à  juoins  qu'un  temps  sec  et 
chand  ne  Ini  6le  tout  espoir  de  voir  la  germine^ 
tion  seÛeGtue^y  il  devra  toujours  aveÀr  recours 
aux  ressourcés  des  lessemaîllas. 

La  terre,  pour  être  bien  disposée  à  ^cevoirla 
graine,  «loit  être  Uen  déibncée  par  des  labou» 
profonds^  et  bien  divisée  par  des  hersages  et 
mnlages  répétés ,  cooune  nons  Tavons  dit  dans 
le  chapitre  précédent.  EUe  doit  être  aussi  bien 
famée  ^en  bon  étatde'Oonsenratiein. 

Le  degré  d'écartement  des  raeines,  que  Ion  peut 
toujours  maîtriser  avec  plus  on  moine  de  iég/atf 
larité  dans  les  divers  modes  d'ensemencemens, 
varie  avec  la  richesse  du  sol  etla  volonté  du  cul-» 
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Imileiir.  En  général,  plus  la  terre  est  iiienble  et 

féconde  ,  plus  on  peut  rapprocher  les  plantes  sans 
leur  nuire  ;  et,  vice  versd,  plus  elle^  pauim  et. 
aride ,  plus  il  faut  les  écarter.  L'on  peut  dire 
mssi  en  géuéral  que  plus  les  l^tteraves  sopt  rirp- 
prochées;^  moins  ellesprenoentdedéveloppemept; 
ainsi  l'on  a  là  le  moyen  de  maîtriser  la  dimension 
des  récoltes;  quand  on  voudra  ayoir  de  petites 
racines,  ou  les  rapprochera  beaucoup ^  vice 
versd  y  quand  on  voudra  les  uv<Hr  grosses. 

Une  terre  où  les  betteraves  seraient  très  rap- 
prochées, et  où  elles  viendraient  par  conséquent 
tics  petites ,  donnerait  un  pix)duit  très  inférieur 
en  poids  à  celui  d'une  culture  plus  large,  et  les 
racines  seraient  beaucoup  plus  fortes;  cependant, 
somme  toute,  il  aune  limite  rai^nnable  à  ob- 
server dans  les*  semailles  pour  obtenir  le  plus 
grand  produit  d'un.  ter;raia  donné.  Ainsi,  dans 
une  terre  forte,  les  racines  pourront  étire  écarté 
avec  avantage  à  dix  ou  douze  pouces;  dans  une 
terre  de  richesse  moyenne,  on  pourra  les  écarter 
2"  quinze  ou  dix-huit  pouces  ;  et  enfin  dans  une 
terre  grasse  il  sera  convexiable  de  les  espacer  k 
vingt  ou  vingt-quatre  pouces.  Ces  données  sont 
applicables  à  tous  les  n)o4es  de  sep^es  dont 
nous  allons  parler. 

U  y  a  plusi^u»  moyens  de  procéder  aux  so* 
mailles  ;  ce  sont  : 
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i".  LessemaiUesàkydéeaTccédaircifisemens 

et  repiquages  intercalés  ; 

a^.  Les  semaillés  en  pépinièresaYec  repiquages 
eu  plein  ; 

5\  Les  semaiUes  en  lignes  avec  édaircûseineiis 

et  repiquages  intercales. 

Ces  trois  méthodes  d'ensemencemens  ont  leurs 
avantages  et  leurs  désavantages.  Nous  allons  nous 
en  occuper  successivement  dans  les  sections  sui- 
vantes, de  même  «jue  décrire  leurs  pratiques. 

SECTION  PB£Mi£KË. 

•  *  ■ 

Semailles  à  la  volée-  avec  éckdrctssemens  et 

repiquages  intercalés*  * 

Ce  mode  de  semaille  est  le  plus  connu  et  le 

plus  répandu.  Il  est  usité  partout,  pour  Teuse- 
mencement  de  toutes  les  graines.  L'ouvrier  qui 
rcxécute,  porte  dans  un  tablier  devant  lui  la  graine 
qu'il  doit  distribuer;  puisenparcourant,  d  un  pas 
régulier  et  ordinairement  accéléré,  le  champ  dans 
le  sens  de  sa  longueur ,  il  lance  la  graine  en  Tair 
par'  poignées  ;  celle-ci  est  divisée  et  éparsé  par 
cette  projection^  de  manière  quelle retCHnbe  sur 
le  sol  I  où  elle  se  trouve  ainsi  répartie  assez  ani* 
formément ,  lorsque  louvrier  a  de  l'expérience. 
Il  est  facile  de  saisir,  par  ce  simple  exposé ,  tout 
ce  que  cette  méthode  a  de  vicieux  et  dimparfait; 
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-car,  quel  qiié  soit  le  talent  de  Fouvrier ,  il  ne  peut 
jamais  réf^ler  les  ijitervalles  se  troayent  entre 
chaque  graine,  de  sorte  que  l'uniformité  qu'il  peut 
obtenii^par  ce -moyen ,  se.bome  à  répandre  la 
graine  de  manière  à  ce  qu'ancnné  place  ne  reste 
nue  ;  et  pour  obtenir  ce  résultat  il  faut  prodiguer 
la  semence.  Aussi  cette  manière  de  semer  est-elle 
.celle  qui  exige  la  plus  grande  quantité  de  graines  ; 
c'est  elle  qui  en  exige  au  moins  dix  kilogramme^ 
par  hectare  pour  une  semaille. 

Dans  cet  état.  Ton  pense  bien  que  les  interval-* 
les  qui  séparent  les  plants  sont  très  irréguliers  ;  que 
les  uns  se  trouvent  trop  resserrés  ^  et  ceux-là  sont 
les  plus  nombreux  quand  on  prodigue  la  graine , 
et  que.  le»  autres  sont  trop  écartés.  Cependant 
il  n*est  rien  moins  qu'indifférent  aux  progrès  de 
^raccroissement  des  racines  qu  elles  se  trouvent  à 
certaines  distances  que  l'expérience  a  déterminées 
pour  chaque  nature  de  terrain,  et  que  ces  dis- 
tances aient  le  jdus  de  régularité  possiUe.  Par 
exemple  ,  cette  distance  est  assez  convenable 
pour  une  terre  riche  à  dix  pouces  en  tous  sen^, 
et  à  quinze  poiu:  une  terre  d'une  richesse 
moyeoj^è,  ainsi  que  je  l'ai  dit  plus  haut* 

C'est  pour  obtenir  autant  que  possible  cette 
r^[ularitéd'écart^ment  que  l'on  a  recours  ^  dans, 
kg  semailles  k  la  volée  ,  à  la  pratique  des  éclair* 
ci&semens  et.  repiquages  intercalés*  A  cet  effet  ^ 


46  AMX  1>E  FABRIQUER 

lorsque^  après  nn  mois  cm  un  mois  et  demi  de 
régétÊÛtmf  k  Mciiiéà|acq[iii8la  grosseur  du  doigt 
à  peu  près,  ou  plus,  on  place  dans  les  champs  un 
grand  nomtm  d'ontrier» ,  qui  sont  ordinifircment 
des  sarcleurs (  f^oj.  plus  loin  larticle  Sarclage ) ; 
on  les  dispose  en  lignes  sur  Is  largeur  à  une  dis- 
tance de  trois  pieds  environ  ;  ceux-ci  alors  arpen- 
tent le  champ  dans  le  sens  de  la  longueur,  et  amo- 
dient k  h  mtÎB  les  plantes  surabondantes ,  de 
manière  à  obtenir  eaire  celles  qu'ils  respec- 
tent les  distances  que  jai  indiquées  ci-dessus. 
Voilà  qui  est  pour  leclaircissement.  Quant  au 
repiquage  inteicalé,ilsrexëcutentsimultanement 
dans  les  endroits  où  il  se  trouye  des  clairs,  en 
finsanl  un  trou  avec  un  pieu ,  et  en  j  déposant 
une  des  racines  qu'ils  ont  enlevées  ailleurs  en 
édairciasant*  U  est  Inen  entendu  que  ces^plantes 
doivent  être  repiquées  aux  diâtanoes  voulues; 
et  c'est  de  l'expérience  et  du  coup-d'œil  des  ou- 
vriers que  dépend  le  plus  ou  moins  de  régularité 
de  cette  opération.  Cet  éclaircissement  et  ce  re- 
piquage s'opèrent  toujours  avec  le  premier  sar- 
clage. (  P^ojr.  plus  loin  Sarclage.  ) 

La  médiode  des  édaircissemens  n'a,  dans  ce 
mode  de  semailles,  aucun  inconvénient;  mais 
celle  du  repiquage  intercalé  en  a  un  véritable* 
Voîci  en  quoi  il  consiste.  Il  faut,  pour  opérer  ce 
repiquage,  que  la  racine  ait  acquis  une  certaine 
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dimensioii  ^  qui  soit  au  moins ,  comme  je  Fai  dit 
plus  kaot  y  odkf  én  doigt.  A  étftte  épo^e  déjà  là 
yégétatioa  commence  à  être  active  ;  et  après 
FrfelaircisseiMilt,  <}m  sV^^èrew  mémètcAipsqué 

le  premier  sarclage ,  la  racine  prend  un  grand 
àini/OfppÊsamtf  et  sobit  quelquefois^  en  unèquii»- 
zaine  de  jours,  des  changemens  étonnant.  Pen^ 
4ant  ce  temps  les  j^nts  repiqués  n'ont  pas  encore 
fQtfOu^if  Imfs  plttcei  €t  iiepris  leurs-  ttaèicles  dsns 
leurs  nouvelles  demeures;  de  sorte  qu'il  £Eiut^  le 
plus  Éoaypmtf  m  moins  une  quintiine  de  jours 
avant  qu'Us  recommeiiicent  leur  végétation  s  ce 
Mrtard  est  uii  mal  réd ,  pareé  qu'diles  sont  dors 
étouffées  par  les  plants  voisins  dont  la  végétation 
n'a  pas  été  contrariée  ;  et  il  en  résulte  que  les  ra- 
cines repiquées  n'ont  le  plus  souvent  aucune  vi- 
gueur, et  demeurent  &ibles»  firéles  et  très  petites 
au  milieu  de  leurs  voisines.  En  dernière  analyse, 
ce  repiquage  ne  donne  que  rarement  de  très  boa» 

Au  demeiurant,  je  signale^  Cet  inconvénient  ici 
non  pas  pour  détourner  ^agriculteur^  qui  seme^ 
rait  à  la  volée ,  de  pratiquer  le  repiquage  inteiw 
edé  ;  car  je  l'inviterai  même  iî  te  fiore.  Mais 
j'ai  dù  en  signaler  ici  les  résultats  peu  constaus, 
parcu  cpie  e^m  était  le  lieu,  et  que  j^aurai  oeca^ 
skm,  dans  les  sections  suivantes ,  d'utiliser  ce  que 
fai  dit  ici ,  pour  étayer  d'aulres  considérations. 
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Les  gemaillfes.  à  la  yolee  ne  peuvent  pas  ètte 
signalées  cçinine  une  mauvaise  méthode  y  d'au-^ 
tant  plus  qu  elles  sont  très  bien  connues  et  prati-^ 
quées  partout;  et  que  sous  ce  rapport  elles  com-^ 
mandent  un  certain  respect.  Mais  il  ne  faut  pas 
taire  non  plus  que  ce  mbde  d'ensemencement 
est  bieii  inférieur  aux  semailles  en  lignes  dont 
nous  parlerons  d-api^.  Les  cultivateurs  qui  se 
livreront  à  la  fabrication  du  sucre  de  betterave 
pourront  donc  continuer  de  semer  à  la  vcdée^ 
•  jusqu'à  ce  que  le  temps  et  Texpérience  leur  en- 
seignent remploi  du  semoir  en  ligne ,  qui  n'est 
aujourd'hui  que  dans  uù  petit  nombre  d^ 
mains. 

SECTION  II. 

Éemailles  m  Pépinière  avec  le  repiquage  enplein^ 

Ce  genre  de  semailles  est  aussi  bien  connu  ;  on 
l'exécutesouyent  dansles  potagers  pour  la  culture 
d'un  bon  nombre  de  légumineuses ,  et  même  ^ 
dans  la  grande  coltaure  ;  poUr  lestabacs^  les  col- 
zats ,  les  choux  cavaliers,  etc. 

U  consiste  à  distribuer  la  graine  dans  la  lo"** 
partie  environ  du  terrain  que  l'on  consacre  à  la 
culture  de  la  betterave ,  et  à  la  distribuer  à  la 
volée.  Cette  distribution  se  £aiit  vers  la  fin  de 
mars,  ou  au  commencement  d'avril ,  dans  une 
terre  qui  doit  être  parfaitement  prépa^>  bieti 
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Mienclée  et  fumée,  el  surtout  qui  soit  par  sa 

nature  très  hâtive.  Lorsqu'après  ua  mois  ou  uu 
mois  et  demi  de  végétation  les  racines  ont  ac- 
quis  la  grosseur  du  doigt  environ ,  on  les  arrache 
à  la  main ,  puison  les  met  en  bottes  pour  les  trans- 
porter dans  les  champs  ou  elles  doivent  être  re- 
piquées. . 

Pour  eSfectoercerepiquage,  unouvrierexercé, 
armé  d  un  plantoir ,  perce  des  trous  aux  distances 
et  à  wie  profondeur  convenables,  et  des  fenmies. 
ou  des  enfans  placent  dans  chacun  de  ces  trous 
uxk  plant,  et  avec  le  pied,  le  jduftsouveiit  nu, 
ils  rechaussent  la  plante.  Cette  opération  se 
£ait  assez  rapidement,  maïs  elle  est  très  fiiti- 
gante  pour  les  planteurs  et  pour  l'ouvrier  qui 
dirige  le  plantoir. 

-  Beaucoap  d'agronomes  |Hrétendent  qu'il  est 
indispensable ,  avant  le  repiquage,  de  couper  la 
pointe  de  la  racine  qui  est  ordinairement  longue 
et  line  9  et  qui  pénètre  dans  le  sol  pour  £aire 
pivoler  la  plante.  Je  ne  pense  pas  que  cela  soit 
absolument  nécessaire  ;  au  contraire ,  je  crois 
qu'elle  est  pour  la  racine  un  moyen  sûr  de  1  em- 
pêcher de  pivoter^  et  cela  est  un  inconvénient, 
puisque  c'est  un  des  reproches  les  plus  graves  que 
l'on  puisse  adresser  au  mode  de  -semailles  qui 
nous  occupe  maintenant.  En  effet ,  Ton  a  remar- 
qué que  là  majeure  partie  des  betteraves  repi-* 
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qpées  concmie  je  yi&a»  4e  le  dm  p  même  quand 
on  u  a  pas  coupé  rextfémité  de  k  ra^oile  ,  ne 
ptvoieot  plus^  c'est-à-^re  quau  lieu  dis  preadm 
lafomiede  fîiseafix  oadepoiresqu'onleurconnatl 
généralement ,  elles  dt^viepneut  fourchues*  EUeft 
sont  alors  beaneoup  moins  longues ,  et  présentent 
deuX|.  trois  ou  même  davantage  de  petites  xacinesi 
qai  sortent  de  l'extrémité  inférieure  de  la  grosse. 
Ce  mode  de  végétation  ^  à  ce  qu  il  parait ,  diminue 
toojpnvs  la  ^oanlité  de  la  récolte;  les  betteraves 
deviennent  par  là  même  moins  volumineuses  j 
çUes.sûHt  aussi  plua  difficiles  à  neUoyer^  et 
donnent  plnsde  dëehets.  Il  n'est  donc  pas  couver* 
nable,  àmon  avis^  de  couper  le  bout  des  racines 
avant  le  repiquage ,  comme  quelques  personnes 
l'ont  reconmiandé. 

M.  Mathieu  de  Qombasld  dit  s'être  parfidte- 
ment  trouvé  d'ajrrapber  les  feuilles  de  la  racine 
avant  de  la  repiquer*  Ce  savant  denncà  l'appui 
de  cette  méthode  d'excellentes  raisons  ;  mais  je 
n'en  suis  pas  enepre  pour  cela  convaincu  qu'elle 
soit  exclusivement  avantageuse.  Et  il  me  semble 
que  nuitiler  ainsi  un  végétal  iaible^  -et  lui  enr 
lever  des  organes  nécessaires  à  son  existence,  ne 
80X)Lt  pas  remplir  le  vœu  de  la  nature,  et  £ûrç 
une  chose  utile  à  la  reproduction*  Je  n'ai  point 
£sût  à  cet  égar^  des  expériences  comparatives  p 
qei  aumenteu  d'ailleurs  besoin  d'itre  très  son-» 
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vent  ratées  (KHlr  autbriser  une  tSooséqaence 

concluante  ;  et  tout  ce  que  je  puis  affirmer  à  cet 
ég9Tà,  c'est  que  jmuâs^  dans  le  repiquage  dû' 
tabac  et  du  colzat,  on  n'arrache  les  feuilles:  et 
que  j'ai  vu  des  repiquages  «de  betteraves  qtd  'ont 
Men  réaaA  sanscette  méthôde. 

M.  Mathieu  deDombasle  recommande  chaude-^ 
ment  la  cnlf  are  en  pépinière  j  et  présente  même 
un  compte  qui  donnerait  une  question  écono- 
mique Êivorable  à  ce  mode.  Je  me  peimettrai 
encore  sous  ce  rapport  de  n  être  pas  de  son  avis, 
et  je  suis  inish  oonvaincu  que  la  méthode  dtt  re- 
piquage est  bien  plus  chanceuse  et  plus  dispen- 
diettàe  que  tonte  autre  méthode.    .  ' 

1**.  Lorsque Fon  a  une  grande  exploitation  ,  il 
&ut,  pour  déplanter  et  repiquer^  beaucoup  de 
temps  et  de  maiiKcFœnvre  (i). 

ol"  Le  repiquage  s'efifectuant  au  moins  un  mois 
etdemiaprès  les  semailles ,  nous  ineportê  dans  une 
saison  où  le  temps  peut  n'être  pas  favorable  à  la 
reprise  duplant^  ce  qui  relarderaitbeauieoup  la  vé* 
gétation,  et  pourrait  même  détruirecomplètement 
celle  qui  aurait  déjà  surmonté  les  plus  grandes 


(i)  Cette  raison  est  d'autant  plus  puissante  pour  pro- 
acni)^  le  repiquàgi»,  que  la  main-d'ceiivre  qu'exige  la  bette-'  . 
nTC  dans  sa  végétation  est  pour  quelques  localités  tlin  oh* 
slacle  à  son  adoption  pour  la  production  du  sucre. 

4" 
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difficultés  p  c'est-à-dire-,  celles  de  la  germinatioo 
et  delà  lerée.  Que  serait-ce  ensuite  des  diffi- 
cultés qui  envelopperaient  la  reprise  du  plant 
repiqué,  si  la  germination  retardée  de  la  pépi- 
nière retardait  encore  plus  Tepoque  du  repiquage, 
etlereportaitaaxmoisde  juinoujuilletyOii  nous 
pouvons  souvent  avoir  de  grandes  sécheresses  ?  Ce 
même  repiquage  deviendrait  donc  complètement 
impossible  si  les  pépinières  exigeaient  des  lesse- 
mailles. 

S**.  On  vient  de  voir  que  le  repiquage  ajoute 
que  nous  avons  signalées  à  la  cul- 
ture de  la  betterave  9  et  les  aggrave  même  d'une 
manière  effrayante,  en  éloignant  les  moyens  de 
recourir  a:vec  confiance  aux  ressources  des  rea- 
sen^dlles  ;  et  c'est  là  un  des  plus  grands  inconvé- 
mensdelaméthode:car  ilne&utpas  se  dissimuler 
gu'il  n'est  malheureusementque  trop  souvent  né- 
cessaiie  de^iessemer  les  betteraves.  Ajoutons  aces 
i^convéniens  ceux  d'empêcher  la  plante  de  pivoter 
et  d'exiger  de  plus  grands  frais  de  culture.  En 
effet,  cette  accumulation  de  frais  est  évidente , 
puisqu'elle  n'économise  aucun  des  frais  néces- 
saires dans  les  autres  modes  de  culture,  et  qu'elle 
ajoute  au  contraire  ceux  du  déplantage  ,  du  tran»* 
port  des  plants  et  du  repiquage. 

Je  pense  donc,  en  dernière  analyse,  que  cette 
méthode  ne  doit,  point  être  préparée  aux  deux 
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autres  ;  la  question  économique  la  répudie  ,  et 
les  avantages  qu'elle  présente  ne  dédommagent 
pas  suffisamment  de  ses  iniconvéniens.  En  cfifet  , 
ces  avantages  ne  consistent  que  dans  une  plus 
grande  r^larîté  dans  les  dislances  qm  séparent*- 
lesplants.  Cette  méthode ,  au  reste ,  n'exige  que  le 
tpîtiimiim  deJa  qdatotitéde  graine. 

SECTION  lU. 

SemaiUes  en  Lignes  avec  éclaircissemens  et 
repiquages  intercalés.         -  -  ^ 

Cette  méthode  consiste  à  distribuer  la  grame 
en  rayons  placés  aux  distianœs  Xpie  l'on,  vent 
mettre  entre  chaque  plant,  puis  à  distribuer  dans 
k  longueur  des  Ugnes  unie  quantité  de  graine 
double  ou  triple  de  celle  qui  est  rigoureusement 
nécessaire,  afin  de  fiiire  face  aux  lacunesproduit^ 
par  les  graines  qui  ne  germent  pas ,  et  d'avoir  du 
plant  en  excès  pour  remplirces  lacunes. 

Le  premier  moyen  qui  ait  été  employé  dans 
l'origine ,  on  l'on  a  senti  l'avantage  qui  résulte- 
rait d'un  semblable  mode  de  semailles  ,  oonastait 
a  tracer,  avec  un  rayonneur  ou  une  herse,  une 
sérié  de  petits  sillons  pkcésà  des  distanoea  é^les. 
et  déterminées ,  puis  à  faire  suivre  cet  instrument 
par  unnombred'onvriers  égal  àedm  dessillons. 
Ces  ouvriers  étaient  chargés  de  placer  dans  ces 
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iBÎJlons  'des  graines  à  de^  distances  aussi  égales  et 
^étQizoinées  ;  puis  une  berse  r^urpée  repassait 
sqr  toute  laisiiriiBice  du  champ ^  et  enterrait  les 
semailles  dune  manière  convenable.  On  n'a 
pas  tardé  k  reconnaître  i'ùtilité  de  ce  !^ode  d'o- 
pér^,  de  même  que  limperfection  des  mojrenp 
que  Ton  eroj^oyaU  ]Miur  Texéc^ter*  Dès^lors 
beaucoup  de  mécaniques  plus  ou  xnoins  compli- 
quées et  plus  ou  moins  par&ites  ont  été  ima- 
ginées. L'une  des  premières  et  des  meilleures 
qui  aient  été  ùlUiSf  est  celle  de  M.  Tbaer^  qui  est 
décrite  dans  la  description  des  înstmmens  d'agri- 
cuUu^  p^di^onnés ,  put^lî^e  allemand  par 
œl  agronome célèbne!,  et  traduite,  ei^  âai^çais  par 
lllr  Mathieu,  dfi  Doo^basle. 

;M.  HajQt^  construit  uasetâoivKn  ligœ  extré«>  ' 
mement  jsùaiiile,  qui  se  tromrQ  dans  1^  galeries 
iji  €bmm9àmé  4e  Pa^is  ^  et  qij^  pe  coûte  qcie 
5o  fr.  Je  ne  recomm^^dera^  p^  qe  ^moir  pour 
labettera?e^  flfinpe  qt|a  jo  ue  peiise.  pas  qu?i]l 
puisse  servir  ayantageusen>ent  pour  les  semailles 

d#  oelie  riHmie* 

M/  Crespel  se  sert  d'un  semoir  de  son  inven-^ 
tion^  quÂ&>netîonne  trèslûei^ietqiiiestiisitédaas 
pltisièin  tttiqiies  du  ftord  av{»c  beaiidoup:  de 
succès  '  ..  , 

Ha  autle  ^seonnolr  a  été  ooiisiprait  par  M.  i^Ue., 
et  se  trouye  décrit  dans  Tea^Lcellent  ouvri^e  de 
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M.  Leblanc  sur  la  description  dés  înstrumens 
4'«giiÊidtili^  l^eifeetioÉaieB^  Kous  extmronB  de 
cet  ouvrage  la  copie  de  cet  instruisent  et  la  d6i«* 


Description  du  Semoir  à  chemin  en  lignes  y  . 

t 

* 

(  Voyei  ta  planche  i^^,  %  i  f  2, 3  et  4*) 

«  De  nomfaréux  avantages  consacrés  par  l'ex*- 
liélimite  w  kMul  jUm  mdim  doute  scèr.  le  bon 
efltet  du  seinoir  mécanique  à  cheval.  Outre  Téco- 
lÊMk^éetéeÊfiétàBmiiui^  de 
éistribtitioii  cfu'il  présente ,  le  partage  est  pliB 
fiaicile ,  et  peut  même  se  faire  à  l'aide  de  l'insÉru- 
mm  ;  le  travail  des  mclages ,  roulages ,  heMages 
el  ffëicâliea.,  est  plus  fecile  et  plus  économique.  • 

tôt  Tusage  universel  du  semoir  mécanique  dans 
MeiitMtàitkWi  convae  il  est  dge  rendit  en 
Angleterre. 

»  Un  eèté  aeoletiieBt  de  la  limoliièÉe  est  re^ 

présenté  en  Y,  figure  i*^*;  elle  s  adapte  avec 
àm  homkm  sur  leê  Inraiicards  A  prolongés  à 
cet  effet.  L'instrument  est  porté  sur  deux  roues 
B'«  CleUe  «te  gauche  a  sur  le  gros  bouge  de  son 
meyett  tmè  rom  Engrenage  C ,  en  fente  de  fer 
dé  i2  dents.  L'essieu  en  fer  est  encastré  dans  un 
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Tnoreeait  de  bois  qui  en  fortifie  le  milieu; 
deux  liens  en  fer  £  les  tiennent  assemblés.  Un 
cofire  F  divisé  en  càses  plus^  ou  moins  nom- 
breuses ,  5  par  exemple  reçoit  la  semence.  Lçs 
coches  m  des  planches  G  des  extrémités  prolon- 
gées en  contre* bas  vont  se  placer  sur  l'essieu; 
Une  vis  H  traversant  l'éorou  I  est  soutenue  près 
de  la  manivelle  K  par  un  support  à  four-, 
chettes  qui  sert  à  la  maintenir  en  position. 
Dans  le  bas  de  la  planche  de  derrière  L  on  a 
pratiqué  vi&4-vis  chaque  case  des.  ouverturés'yi 
fermées  a  volonté  par  des  vannes  en  tôle  b.  Ces 
vannes  portent  des  entailles  qui ,  pénétréespar  ua 

petit  tourniquet  c ,  servent  à* lies jéleyeir  |Jus.qïil 

•    ■        '*  •  .  i» 

moms.  »  :  .    ' . 

J9  Desçjrlindresdont  la  surfiiee  èst  gravée  comme 
on  le  voit  dans  les  ligures  3  et  4»  sont  placés  de- 
vant . chacune  des buvertiues a,  et  y  pénètrent 
même  d'une  quantité  égale  à  1  épaisseur  de  la 
planche.  Os  sont  enfilés  sor  un  axe ,  dcmt  un  de^ 
bouts  porte  une  roue  N  de  1 2  dents  ,  qui  en- 
grène avec  la  roue  C  quand  le  coffre.  F  pose  sur 
Fessieu,  mais  qu'on  désengrène  en  soulevant  ce 
coffre  d'une  quantité  égale  à  la  longueur  des  dents 
an  moyen  d'un  levier  en  fer  O ,  placé  entre  Fen- 
castrement  et  le  coffire;  poussé  à  gauche  il  agit 
comme  un  coin  et  soulève  celui-ci*  Les  partie 
inférieures  et  latérales  des  ouvertures  a  sont  gar» 

m 

) 
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nies  de  soies  de  sanglier ,  qui  -,  pressées  par  les 
grains  contre  les  cylindres  M  ,  ferment  exactement 
sans  nuire  à  là  fùtâtion  de  ces  cylindres.  Imihë^ 
diatement  au-dessoussont  disposésdes  entonnoirs 
de  fer  Uânc  Py  cpii  irecevanthi  ' semence  la  con- 
duisent sous  les  socs  Q  à  travers  une  suite  de 
Hiyaiix-  coniques  en  fier  Manc  R>  *emi)oltë8  le^ 
uns  dans  les  autres.  Ces  tuyaux  sont  retenus  par 
tNfk  chaînes  y  qni  leur  permettent^  prendre 
différentes  directions.  Au-dessous  de  l'essieu  et 
contre  ime  pièce  de  bois  les  socs  Q  sont  û±és 
sur  une  même  ligne  au  moyen  d'étriers  en  fer  d, 
etd'dcrous  à  anneaux- e^  qu'on  serre  snllisam'- 
ment  swec  la  main.  Les^  tiges- des  socs  V  portent 
différentes  entailles^^  par  lesquelles  on  peut  les 
suspendre  à  diymes' hauteurs.  On  a  aussi  la  ùt^ 
cilité  de  les  écarter  plus  ou  moins  dans  le  sens 
bomontal.  La  barre  S  est  soutenue  par  deux  ^ 
tirans  de  fer  T ,  qui  articulent  autour  d'un  des 
pointsy;  ces  tirons ,  par  un  prolongement  né- 
cessaire ,  servent  aussi  à  l'aide  de  boulons  à  fibter 
les  numdierons  U.  Un  crochet  k  tenu  à  articula- 
lion  au  milieu  de  1  encastnire,  peut  soutenir  en 
l'air  tout  l'appareil  des  socs,  eu  les  saisissant  par 
une  poignée  en*  fer  h  sur  le  tmlien  de  la  pièce  S. 
On  dispose  ainsi  le  semoir  pour  le  mener  aux 
chunps  et  le  ramener. 

M  Après  ces  explications ,  Tusage  de  cet  ins- 


\ 
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teri  aia,  il  faut .  ije^pUr  le  coffre  F  de  semeaées  ^ 
iaiie  «tigienfer  les  temeeî  CSi^Mintlès  Vannes  6 
toutes  au  même  degi^^  se  placer  Isutce  les  mftii-* 
chiç^tt^  U  qiie  l'oa  s^it  ^  dmu  tiwitf  ^  ^%ùàrt 
sant  marcher  le  cheyal  dsM  la ^rectiondu  labour^ 
€a{  enfirace  ou  ïon  souti^iit  1|l  imim^  mlm 
Von  veut  plus  ou  moins  eiàfow  1^  gtaise^  ;  oo 
proportionne  la,i{uantité  de  bekoeiioe  piff  desày-^ 
Uadces  de  Mcbaiige  doiit  Içs  gravn^bs  sMt:(Aiis 
ourinoias  nombreuâes^  plus  o^mQiiif  pnefoudesi 
oai  peut  aussi  changer  V^metUia^  4iië  yfmam  b  i 
et.fair^  varier  la pcfsition  du coffîre  F  de  layant à 
Vaxn&ve^perkvisH.  P«ryetittéakoiàtd«  champ 
on  désengrèpe  pour  tourner,  et  Ton  fait  reyenir 
kchfyaldi|iif»uQea]jAmdi^  fvé^ 
cédente ,  en  sorte  que  l'une  des  roues  reprenne 
absolument kméme  trace,;  i^brttoittes  lesJigoes 
se  trouvent  parallèles  et  ii  uné  égalâ jdîiftairiee^  qui 
yariepour  les  4iverses  graines  et  liqs  diverses  loea- 
Utés»  Les  gtfaiâetf  scutén^uite  recevyertes  perle 
moyen  du  rwieau  piM^  ea.ttavers  x  pour  se  disr 
pèps0rjilii  cette  fiiçoiiy  on  peut  afteeher  •  la  hene 
une  chaîne  traînante  ^.  ou  un  râteau  à  dents  in-t 
çtt^^  €n  atrî^  f  pcwr  sanleiidré^lespetileB 
rigoles  formées  par  les  socs  y  et  au  fond  desquelles 
se  trouve  la  semence^  la  lom  lefevée  sur 
bords.  »  * 


Manceusftt  dês^  semailles  en  lignes.       '  ' 

'•»•••••»• 

•  l 

La  man€eu¥t«(4n'dnnoiiP  m^iSfpMélmMAmfmit 
dans  la  desérirptioa  que.  je  yiena     dûtoaer  du' 
iaomr  de  Httîé^  j'ajoùtotd  imil«M«K  ^^ 
nsflexions  relatiyes  à  la  J)et(ei»7«.{KHir  et  aamoîf 
et  Ions  Im  .ilitfrai  aoakigiMa^       lldli  ^^l^^ 
employer.  :  ,  '    .  • 

IiTJBeiMoir  iittiîgtie.présiailieiiirfa  siimé  à  laif^i- 

lee  uoe  grande  ëcoaomie  de  graines*  Cependant  U 

«BLexigM^aecM  wpqnuydtspliiagmtulèqiiâiteiUf 
qui  est  rigoureusement  utile ,  et  cela  ne  pmt  être 
êMkxtmsùl,  fêa»  queilt^gcaiiis.  ailaiil  pa»  toute 
iwoepitiUb  èm  .^fwninnliony  il  fiaddkMiîOim  ^ 
^jjtfrifaaCT  un  excès  pow  étse  certain  d!a;¥mc  uo^ 
geroanuylioii  taffiaatilie  |lo«reoiwnr  JelpritiB  fn? 
ran.wiaanifince.  ^ 

Ame  ié  «emeir  il  fimt  isoeMiteiieep  pisur  vqgl6r 
récarteoient  dea  ligiies.<}ui  «era^  comm  j^  l'ai  dit 
fèB  hant^  ide  ifiià  laiioMesen  ti^uti ^steo»  poor  1q» 

terres  fortes  ;  de  1 5  à  1 8pour  les  terresfl»Qyena$i9| 
et  de  aoit  a4  fioar  ks  panrm. 

Après  cela  il  faudra ,  dans  le  seittoiiT  de  Hille> 
employer  cyliiidnes  gravés  de  teUe  fiOtte  qu  î}^ 
doniiettt  «ne  graine  par  4  pouoaàde  «wrcbe  poilr 
le  premier  cas^  par  6  pomce&  pour  le  second,  ^et 
par  8  pour  le  troisième.  De  cette  manière  on 
aura  y  dans  les  trois  cas,  disti^ibué  une  quantité 
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de  graine  triple  de  céUe  qui  est  rigoufensement 
Utile  ;  et  ce  sera  bien  ^  car  on  peut  compter  en 
'ptatiqaé  SOT  leS' deux  tiers  de  perle* 

Lorsque  vient  l'époque  du  premier  sarclage  » 
on  ëdaireit  à  la  main  les  lignes,  où- les  racines  ont 
poussé  à  une  distance  plus  petite  que  celle  vou- 
lue^  et  à  Taide  de  ces  plants  on  regarnit,  '  aussi 
aux  distances  voulues,  les  espaces  vides  par  Fab- 
^noè  de  germination.  Ce  travail,  an  reste, 
s'exécute  avec  une  grande  facilite  à  cause  de  la 
r^[ularitë  et  du  parallélisme  que  les  lignes  aâec- 
tent  entre  elles. 

Dans  le  sarclage ,  l'éclaircissement  et  le.  repi- 
quage des  semiâ  en  lignes ,  on  devra  exercer  les 
ouvriers  à  diriger  leurs  manœuvres  d'éclaircisse- 
*  mens  el  de  repiquages  de  telle  sorte,  que  les  ra- 
cines soient  disposées  entre  elles  en  quinconces , 
c'est-à-dire  alt^mées  de  manière  que  les  racines 
forment  des  lignes  qui  se  coupent  à  angles  droits, 
et  que  les  vides  qu'elles  laissent  lOfttre  dles  for- 
ment aussi  des  lignes  qui  se  coupent  à  angles 
droits,  mais  qui  couj^ent  les  lignes  de  bette- 
raves à  d'angle.  Cette  disposition ,  que  l'on 
utilise  dans  le  nord  pour  les  tabacs,  est  celle  qui 
donne  la  végétation  la  plus  régulière;  et  l'on  de- 
vra faire  en  sorte  de  Tobtenin 
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»  «  •  •  • 

CHAPITRE  VI. 

Des  sarclages  et  autres  soins  à  donner  à  la 
betteiwe  pendant  sa  végétation.. 

Les  sarclages  s'exécutent  avec  une  houette  ou 
binette  à  la  main  |  Vpuvrier  s'en  sert  pour  cou- 
per les  herbes  parasiies  qui  étouffent  les  fiants 
dans  leurs,  jeunesse  9  ou  nuisent  toujours  à  leur 
accroissement,  lorsqu'ils  ont  déjà  acquis  unxer-- 
tain  degré  de  développement.  Ce  sont  presque, 
toujours  Ifss  femmes  et  les  enfens  qui  font  ce  tra- 
vail. On  les  dispose  à  cet  effet  en  ligne  sur  la  lar-. 
genr  du  diainp^  comme  je  lai  dit  en  parlant  des 
ëclaircissemens  et  repiquages  intercalés,  et  ik 
marchent  dans  le  sens  de  la  longueur  en  se  ser— 
Tant  de  leurs  înstrumens.  Les  herbes  parasiteç> 
sonJt  ensuite  enlevées  à  la  main  ,  et  on  en  fait  çà 
et  la  des  petits  tas  dans  le  champ^  où  elles  se. 
oonvertissâit  en  fumier. 

Les  «aidages  80ot.d  nne  ïiécessité  indispensable^ 
pour  la  betterave ,  et  il  faut  en  faire  jusqu'à  trois.» 
Le  ^reanet  s'exéçute  lorsque  la  betterave  a  acquis 
la  grosseur  dun  doigt,  ou  même  avant,  et  le 
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deuxième  et  le  troisième  peuvent  venir  ensuite  k 
trms  semaines ,  du  un  mois  de  distance  ;  sou- 
vent deux  saùrclages  suffisent.  Dans  tous  les  cas^ 
lorsque  la  bettei^^ve  a  pris  }iM  grand  accrois- 
sementy  et  ombrage  le  solde  ses  feuilles^  les  sar- 
clages deviennent  inutiles ,  parce  que  l'ombre  que 
la  betterave  projette  elle-même  sur  le  sol  détruit 
les  plantes  gourmandes,  ou  au  moins  nuit  à  leur 
végétation.  L'importance  des  sarclages,  diisons-le 
en  passant,  n'est  pas  généralement  assez  sentie , 
et  il  serait  à  désirer  <pe  la  cultÉte  de  la  betterarre 
sè  propageât ,  ne  flit-cé  même  qu^  pomr  vépstÊtàfé 
dans  les  campagnes  Texerdce  d'une  ùlçoi^  qu  elle 
rédame  ludispensableittcni  ^  ^^  '^foi  fsuMOptif*' 
ble  d'être  appliquée  avec  succès  à  toute  espèce  de 
récoltes.  Qile-  Pou  fMtfcoure  kis  beHëa  cuhiires 
de  la  Flandres  et  de  la  Belgique ,  on  verra  que 

tout  y  éatf  Étètéé  ,  mëiM  lèis  céiédl^t  ^  ^ 
femmes  passent  jusqu'à  deux  et  trois  fois.  La 
betterave  n'aura  ^ànc  pas  rendu  un>  des^  moindres 
services  que  Ton  attènd  d'elle ,  si  èUe  peut  hàln«^ 
tuer  les  fermiers  et  les  ouvriers  de  l'inténienr  à  la 
pratiqué  st  heureuse  du  sarclage. 

Dans  les  cultures  en  lignes  ou  dsms  les  champs 
repiqués  en  |Aein ,  on  peut  eniployer  aiNBO  snobés 
la  houe  à  cheval  de  M.  Fellemberg  pour  le  pre- 
mwr  sardage.  Cette  hoùe  est  traînée  par  un  cli#- 
val^  et  peut  biner  dans  une  journée^  suivant  le 
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témoignage  à^  i/L     DomkiMle ,  uit  liectàiie  «t 

demi  de  terre.  Oa  trouvera  des  épures  soignées 
d  trtfteBi0tMde«etiD8lrâmmf  dans  la  descrip- 
tion des  instrqmens  d'agtiGultujre  perfectionnés 
pofaliëe  pav  II- LoUane. 

La  houe  à  cheval  n'évite,  comme  on  le  voit, 
qve  Ip  pMtmr  «tout  au  plua  le  deuxièiiie  saîv 
clagc  ;  encore  cette  houe  ne  raclant  le  sol  qu'en- 
tre les  ligues  dans  le  sens  de  la  lon^eur ,  il  faut 
que  éessaMleuses  repassent  ensuite  dans  le  champ 
ayee  la  houette^  la  main  pour  achever  le  travail 
entre  les  Ugm»  et  lé  ftire  mr^  les  lignes  elles* 
mêmes  où  TiBStrumient  n  a  pu  pénétrer. 

Dnales  pays  cemme  la  Flandre,  où  les  £em* 
mes  et  les  enfans  sont  hien  manégés  aux  sarcla- 
ges ,  eeu-^  Be  boàtent  «pi'à  raison  de  6  à  7  fr. 
chacun  pour  un  hectare;  mais  il  ést  probable 
qae  cette  opentioift  coûterait  davantage  dans 
les  contrées  où  la  main-d'œuvre  est  plus 
chère ,  et  où  elle  n'est  pas  pratiquée  joumelle-' 
ment. 

Les  sarclages  à  la  houe  ont  un  double  avantage; 
c'est  que  non<*senlement  ils  nettoient  le  sol  des 
herbes  gourmandes,  mais  encore  ils  le  retour* 
sent  à  an  pouce  ou  deux  de  profondeur  ;  ils 
amendent  ainsi  la  terre  qu'ils  aèrent ,  et  rendent 
to«t-4i4ft-^i8  service  à  la  rëcohe  actuelle  et  à  la 
récolte  suivante.  Enfin,  nous  pouvons  allumer 
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sarclages. 

M.  Mathieu  de  Dombasle,  en  recommandant 

la  culture  en  pépinière  et  le  repiquage  en  plein^ 
parle  d'un  an^Qsement  à  effectuer  après  le  repi- 
quage dans  les  années  et  sur  - les  sols  où  une 
grande  sécheresse  générait  la  reprise  du  replaxtf  • 
La  méthode  du  repiquage  en  plein  exigerait  cette 
pratique  plus  que  toute  autre,  et  je  suppose  qujÇ 
sans,  elle  M.  de  Dombasle  aurait  en  souvent  de$ 
plaines  vierges  de  récolte.  Mais  que  Ion  se  repré- 
SQite  un  arrosement  semblaUe  effectué  sur  une 
vaste  étendue  de  terrain ,  quoique  l'auteur  an- 
nonce qu  elle  se  réduit  à  peu  de  chose  ;  que  lion 
pense  à  la  difficulté  de  se  procurer  de  Teau  dan» 
beaucoup  de  localités,  au  coût  considérable  de 
transport  et  de  main-d'œuvre  poi|r  une  sembla- 
ble manœuvre,  et  Ion  se  figurera  jusqu'à*  quel 
point  elle  est  praticable,  et  combien  peu > Ton 
doit  songer  à  adopter  la  culture  en  pépioière  qui 
l'exige.  Que  diraient  certains  cultivateurs  que  je 
pourrais  citer,  si  on  leur  proposait  une  semblable 
méthode?  eux  qui  redoutent  d'établir  une  fabri- 
que de  sucre  de  betteraves ,  parce  qu'ils  s'imagi- 
nent que  cette  industrie  exige  une  quantité  deau,  ' 
qu'ils  n'ont  points  pour  le  lavage  des  racines. 

Dans  les  contrées  du  nord,  où  j'ai  été  à  même 
d'observer  plus  souvent, .et  d'une .i[nanière  plus 


LE  StJGAE  DE  BETTERAVES. 

suivie ,  lâ  ctiltuifé  dès  bettei^àves ,  je  ti  ai  jàïïiais 
remarqué  cette  kcihé  fdiàté'rosfiqfie  fflt  «à- 
jettè  a  auemié  maladie.  Cependant  on  prétend 
que  dâns  les  terres  maigre^  étl^  est  ëxpoàë^  k 
xâi  àccMênït  èonnù  éoK^i  le  kùiii  de  pied  ckaiid; 
dont  on  ^tlribue  la  caiisê  âiix  gièléés.  3è  àMâè 
ftW  <ï«  cètfe  (AiàèèiAt  bîéil  tM^ée ;  car  s'il  én 
était  ainsi ,  il  n'j  aurait  point  de  ràîson  j)oui^  <Wiè 
le  ftt^  èhaud  iiè  ée  ^Màvm  ^S  Amk  le^  terres 
fortes  et  dans  le  nord,  où  je  ne  Fai  jamais  vu: 

Xai  lelkûd^  mivènti  i  Tépoqîie  Bé^recùllek, 
m  trou  ^lus  ou  moins  profond  et  plus  ou  molni 
grtod  se  trt>ùVésoûs  te  bètéèri?#esV 
et  ijttî  formé  comme  une  pilàie  que  Ton  poùrraît 
considérer  comme  une  màladié  du'  ctiàttïie  le  ré^' 
«dlaf  d'imé  Côkisôfnj^ôn  produite  par  des  vers  et 
des  insectes.  En  observant  attentivèmeiiîE  C6t  ficci- 
deût ,  cjnî  est  pltsl  tfëquenf  dans  les  années  plu- 
vieuses, il  est  facile  dé  rèconnâil^mi'il  n'est  que 
letémÈÎtÉtd'miéAiiÈ^kkûbm  eaux. 
Pour  remarquer  distinctement  l'accidèi^  dôrit  îî 
crtidqOeitionVa^fitdéùoftpè^^  dans 
le  sens  de  la  longueur,  la  betterave  qui  en  est  atta- 
quée, et  Ton  remarquera  une  cavité  sbuVent  pro- 
portionnelle à  la  dimension  de  la  racine.,  Cette 
cavité  a  ses  parois  salies  par  de  la  terre ,  etannonce 
par-là  même  que  de  l'eau  bourbeuse  y  a  séjourné. 
Un  trouve  même  l'ouverture  par  laquelle  l'eau 
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introduit  à  la  na^issanGe  des  pétioles  des  feuîl* 
les  ;  de  sorte  (faH  est  probable  qu'à  une  cer- 
taine époque  de  la  végétation  l'eau  pluviale  vient 
se  loger  entre  les  pétioles,  et  que  lorsque  par 
leur  disposition  elle  trouve  à  y  séjourner ,  elle 
forme  un  trou  dans  le  collet  par  une  action  pu- 
rement mécanique ,  et  que  d'autres  pluies  venant 
remplir  ce  trou,  le  grandissent  et  le  rendent 
enfin  tel  que  nous  sommes  à  même  de  lobser- 
ver.  Il  est  inutile  de  faire  remarquer  qu'un  peu 
de  terre  se  mêle  k  ces  eaux  et  forme  la  bourbe 
qui  tapisse  les  trous  dont  nous  parlons.  Au  reste , 
cet  accident  n  a  aucunj  inconvénient  ;  il  ne  gène 
en  aucune  manière  la  végétation  ,  et  n'altère  nul*- 
lement  les  qualités  saccharines  de  la  betterave. 
.  En  résumé ,  Ton  voit  que  pendant  tout  le  cours 
de  sa  végétation ,  la  betterave  n'exige  d'autre 
soin  que  celui  des  sardages.  Quelques  agronomes 
ont  proposé  de  la  buter  ;  d'autres  ont  combattu 
cette  méthode ,  à  laquelle  je  ne  verrais  cepen- 
dant aucun  inconvénient ,  la  betterave  venant , 
je  crois,  tout  aussi  bien ,  et  acquérant  d'égales 
propriétés ,  soit  qu'on  la  recouvre  de  terre ,  soit 
qu'elle  pousse  au-dehors. 
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,      CHAPITRE  VII. 


. .»  •»  t. 


J?e  la  récolte  des  betteraveê. 

^  Iju^t  facile  de  reconnaître  1  époque  où  il  est 
ciWfiniW#4a  récolter  la  betteraTe;  elle  se  ma- 
nifeste par  des  caractères  physiques  bien  mar- 
qoéiki  fooiUes  d'un  vert  intense^  fermes  et 
dimtes  pendant  tonte  la  végétation ,  se  piquent 

l^dbwuixiilgeàtres ;  elles  se  crispent,  s'indi- 
KBl  HiJ  le  flol  et  passent  an  jaune  ^  qusmd  leur 
?i%é|«tîlOia  i»:^nMère  est  achevée  ;  on  peut  être 
certain  qu'alors  elles  sont  mûres  pour  le  sucre , 
et  €ju  elles  n'ont  plus  rien  à  gagner  en  grosseur.  » 
Ces  phéM>mènes  se  produisent  ordinairement 
dans  le  courant  des  mois  de  septembre  ou  octo- 
bre, suivant  les  climats  et  suivant  aussi  les  mé- 
téores et  les  chances  agricoles.  Alors  on  peut 
récolter  sans  inconvénient* 

n  n*est  pas  nécessaire  de  récolter  avant  d'avoir 
commencé  les  travaux  de  la  fabrique,  et,  le  com- 
mencement des  travaux  j,usqu%  la  fin  d'octobre 
ou  conmoiencement  de  novembre  peut  être  ali- 

0 

mente  par  des  betteraves  apportées  directement 

des  champs  à  la  fabrique.  \ 

5.. 
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La  richesse  saccharine  des  betteraves  payait 
varier  avec  les  diverses  époques  de  la  végétation  ; 
et  cette  assertion  est  exacte,  au  moins  autant 
qu'il  est  possible  de  juger  la  richesse  saccharine 
à  l'aide  de  l'aréomètre  |  car  un  de  mes  amis  que 
j'ai  chargé  de  faire  ces  observations  ne  s  est  guidé 
quVvec  cet  instrument.  Ainsi ,  par  exemple^  il 
a  reconnu  qu'à  l'époque  où  la  betterave  est  grosse 
coiatiiié  â^ftoL  doigts,  le  juà  né  pèsé  guère  qué 
k  raréômètre  de  Baume.  Il  a  reconnu  de  plus 
qilé  cette  rik^hèSGié  va  éù  croissant  jusqu'à  l^épb^ 
que  de  la  récolte,  mais  que  cependant  les  mé- 
teores  inlraenl  beaucéup  sûr  eéA  densités,  et  tes 
font  varier  en  plus  ou  en  moins  très  sensiblement 
dans  l'espace  de  quelques  jours.  Je  sup^pose,  par 
exên^e,  que  l'on  fasse  aujourd'hui  un  essai,  ef 
que  les  huit  ou  quinze  jours  précédens  aient  été 
sébs  èf  ^shs  {itàie;  admettéhs  que  Ton  frôu^è  une 
densité  égale  à  7  degrés  aréométriques  2  si  après 
célCè  éxpérïenéë  il  ^irvîéàY  dës  piiiies ,  et  que 
Ton  fasse  immédiatement  un  autre  essai  sûr  les 
mêmes  betteraves ,  on  pourrà  troûvèi^  la  denisité 
tombée  à  5  ou  6  dégrés  ;  et  il  est  évident  que  dans 
cetcè  ciroonfitAti^  la  j^ie  seiUe  a  pu  âdré  totnb^ 
le  degfe  aréométrii^e  de  la  racine,  tes  variations 
de  densité  récitent  dolic  è^wcke  simple  addition 
d'eau ,  et  sè  reproduisent  toujours  avec  les  aller- 
natives  de  pluies  et  de  temps  secs. 
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Il  est  extrêmement  import|int  4e  tenir  conipte  de 
ce^te  influence  ppvijr  la  r4co)it^  ;  ^i^^  f  par  iç)^ple« 
l'on  peut  être  certain  qu'un  champ  jle  b^terayes 
rjécoltë  p^r  i^|^inps>)iipid^  pJfJwWiyewi  présen- 
tera toujours  des  racin<es  plus  aquçpie^  qjciç  s'il  eût 
été  r^çG^t^.p^  Jemps  sec ,  et  qi;p  Içi  (JiJGpreftce 
pouna  être,  con^eî^  l'ai-^io^^pi^  fâ-dç9»6  f  4? 
A  à  ?  4egré«.  Il  est  <lo\ic  jtf:<^  utile  (J^  profiter 
autai^  que  fio^le  4'M^^inp«  ^  ponr 
et  c'est  eu  pela  qu'il  est  toujours  prudept  de  pe 


La 

les  retards  présentent  souve^it  ipains  de  chances  4^ 
temps  favorables ,  en  nQ\L5  pspiWt^t  a^^^t 
dans  Farrière-saispn. 

Iji  y  a  d'autres  ay^^^tj^ç.  e^çq^e  çxlreipemeiU 
importans  à  récolter  par  ui|  jtempfs  sec.  Ain^  4^ 
déplantage  s'exépute  beauçoi^^p  vmm %  f^\\s^Wf^ 
que  le  cbpyelu  de  .}f  mî^ie  epipprte  p^ectlui 
se  détache  j^ileme^t  p»r.  unp  sjtmpjy^  secousse 
qDapd  .eUe  est  sephç^  Iwjdiç  q^e  lq^:$qu^fUe::est 
mouillée  elle  adhère  fortement  et  en  graii49q[uan- 
tité ,  ^  sorte  qu'elle  prQir^iqi|e.im  Jt^^ff^Q^jt  glus 
%XfffA  dans  les  maga$iAS,.im  nettoj^age  plu^  difl}'- 
ci|e,  etunamasdeterreplusembarrassantfj^c^ 
même  nettoyage.  Ainsi  encore,  lorsque  la  bette- 
rave est  déplantée  et  que  le  temps  est  sec  et  chaud^ 
on  l'abandonne  à  elle-même  sur  le  sol  ,  et  elle 
acquiert  par  là  plus     q\^té  pour  sa  conter 
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tîon ,  tandis  qu'uu  temps  humide  n  oflVe  point 
cçt  avantage*  Un  fid>rica^nt  m'a  assorë  que  par  mi 
temps  très  favorable,  une  partie  de  betteraves 
ainsi  abandonnées  à  Fair  sec  et  au  soleil  s'étaient 
desséchées  de  manière  à  gagner  a  degrés  de  den- 
sité y  et  qu'elles  s'étaient  ainsi  beaucoup  mieux 
travailléès  en  chaudière,  (i) 

La  facilité  du  charroi  pour  le  transport  des 


^1 
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aussi  une  considération  favorable  à  la  récolte  par 
un  temps  sec,  parce  qu'alors  les  diemins  étantfa- 
cilement  praticables  exigentl'emploi  d'un  nombre 
de  chevaux  moins  grand. 

Maintenant  que  nous  nous  sommes  occupés  de 
généralités  sur  la  récoite,  voyons  les  détails.  Elle 
se  compose  en  effet  de  plusieurs  opérations  dis- 
tinetesque  Ton  peut  séparer  ainsi  : 

x*.  Le  déplantage  on  arrachage  des  racines; 

ql^  .  Le  décoUetage  ou  amputations  des  coUets; 

S*.  La  mise  en  monts  et  le  transport  dans  les 
réserves* 

Noos  allons  nous  occuper  séparément  de  cha^ 

cune  de  ces  trois  parties  dans  les  sections  sui-t 
vai  " 


(i)  Voyexi  À  la  fin  de  cet  wcmg^^  mes  expériences 
iqr  Vdesséciiement  des  betttraTes» 
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DépUmtg^e  ou  arrachage  des  Bacines* 

l'm^e  Ton  a  iBxé  rëpoqué  de  la  récolte  sui- 
vant les  règles  que  j'ai  indiquées  précédemment^ 
dÉf  rfokiit  un  nombre  de  déplanteurs  propor- 
tionné à  la  célérité  que  Ton  veut  mettre  dans  le 
traYafl.  Ainsi  pàr  exemple ,  ' soixante  ouvriers 
femmes  et  enfans ,  organisés  comme] e  vais  le  dire, 
peiivèÉit  déplanter,  décoUeter  et  mettre  en  inonts 
tlh  hectare  e  t  ^mi  de  terre  par  jour. 

On  groupé  ces  ouvriers  deux  par  deux  :  deiix 
femmes  ou  deux  enfans  ^  par  exemple,  oumiéux 
encot^^  une  femme  et  un  en£ant.  Alors  on  donne 
a  cnmae  c 


un 

mà 

J 

par  l'ouvrier  le  plus  fort  et  le  plus  grand;  par  la 
feitiiné,  par  é^emple,  en  supposant  que  éhaipié 
couple  se  compose  d'une  femme  et  d'un  enfant. 
On  dîspd&'  èès  càùplésVèrs  l\ine  dë^  étti^émiléàiclii 
champàpartir  d'un  coin  et  en  lignes  sur  la  lar^eui, 
et  Ton  doiiiie  a  cliâ(|ue  cotipïe  quâti^  lignes^ 
déplanter.  L'ouvrier  armé  de  la  bêche  1  enfonce 
Terticalemeut  ou  à  peu  près  dans  le'  M, ^' le 
plus  prèi  possible  de  la  racine,  mais  sans  la' 
toucher  ^  puis  il  appuie  sur  le  manche  déf  sa  l^he 
qui  fait  alors  fonction  de  levier  ;  il  soulève  par-fa 
même  la  terre  qui  enveloppe  la  betterave ,  et  la 
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détache  du  sol.  11  continue  ainsi  sur  les  quatre 
lignes  qui  lui  sont  données  à  d^lanter.  L'enfant 
qui  suitji  âai$it  chacui^e  de  ces  racines  proche  du 
collet  par  les  pétioles  ;  \\  en  réunit  ainsi  une  ou 
deux  danschaccme  c[eses  rnsMossuivapt  la  gros^r, 
à  les  secpiie  l'une  coutxf  l'ff^^f  m  mSV^Çfi^^m^ 
les  mains,  puis  U  les  dispos      ^'PW^  ^?^g^  ^^^^ 

chaque  rang  doit  présenter  )e$  racine  I'h^^  pi'^s 
de  l'autre ,  la  pointe  jiiWgéje  d^u.  ifi^fl^e  côtiç  et  Içs 
collets  plapps  sur  la  même  ligne  Itutfiiit  .que  ppj^ 
sible.  Cette  dem^è^e  condition  esUrès  ç^^gtiellcj, 
^%  Ton  en  sentira  inifeiqc  Vip^]f(JI^^  flll^  |e 
parlerai  du  décolle tage. 

y  a  de  mjeiiiç  j  je  |V  vupf^atiqaer  (dbez  mon  ami 
tement  qi^e  par  tqwt  i^nfre  moy^.., Disons  ce^ 

i^^îîÉ^*  ws^  '  .?pfiw^  Pi^rt?^^  w  rtjf  *  de$  w- 

yriers>  il  fisiut  u^  su^yeiUant  qui  çôps^  l'^i^cdi;!^ 

ki  fi?  SPfi-^ffV*  1^  iT^ox^^e.trsyai^g,  fiente 
snryeiU^nç^  ^st  tri^  &cil^  ici ,  parce  que  tç^^  1^ 
9u;^j^ers'  cg^^ieiiçaut  ^J^mb\o  ajai^t  cl^açnft 
une  rtâchf  ^i%  ^  ^oj[yent^7^ii!  .teSMn#  W 

gue  j  jon  pçut  appeler  dfî?  .q^4rillfis.  |a  ^^et  \^ 
g^r|g^(^içj:  .ou  les  couples  moins  actifs  et  mo^ips 
^jf^ens  pe^^YWt  êpçç  façiieflajent  dis^ngn^, 
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parce  qu'ils  Testât    arrièrie.  Ce  moyen  facite 

vén^p^tioQ  stimule  leur  zèle,  excite  leur  ému- 
i^m  f  apïK^rt^  *W  Hti»vaî|  1^  célérité  gu'ij 
serait  impossible  d'obtenir  autrement.  En  effet , 

M^qpj^  çe  piode  de  dépkntage ,  cette  opération 
In»  pp^t  9)qi|ié  wiqs;  ie  }p  crpift,  et  ceji^  ^ 
l^dle  |i  concevoir  pac  ce  qiie  je  viens  dircf . 
.  Il  f^ufJtQjjjpîJRÇ  jéyîter  4p  Replanter  pendant  1^ 
pl9i<9  :  car  alors  le  trayail  e^f  ^ès^diflic}le^  çlpplli* 
^4         impossible ,  pç«çe  que  la  t^rr§  §'^t-r 

•  « 

SECTION  11.  .  ' 

tUcoUetage  ùu  amputaiim  des  colkts 
des  betteraves.  ' 

•  •  • 

■  •       •  • 

.  Lorsque  les  betteirî^ves  sont  disposées  en  lignes 
et  accolée  regiUièc^^t ,  qono^mg  je  Vai  .expU- 
9pi  dai^s  la  section  précédente  y  un  ouvrier  armé 
d'une  bêche  traMckaAte ,  ^ui  dpit  éfre  pl*mQ  ç\ 
\Àm  aiguisée ,  se  promène  entre  lea  lignes  en 
tenant  sa  bêche  dan»  une  position  w  p^u  iacU- 
nae  vers  sa  droite  ;  puia  i)  cpn|^  le«s  colleta  en 

abaissant  sa  bêche  comme  s'il  voulait  Timpli^itçir 
4am»le  sc^  4$n8 poaîtioil  où^  il  la  tient*  U  donne 

a  cji^qi^e  coup ,  q  est-à-dirc  à  cliaqi^c  co.llet  qu'il 
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abat  y  une  petite  secousse  du  poignet  pour  que 
le  coup  ne  rate  pas.  11  fait  cette  opération  en 
marchant ,  et  pour  peu  qu'il  ait  d'adresse  et  de 
vivacité  j  le  décoUetage  marche  rondement  ^  et 
deux  décolleteurs  pourraient  suivre  le  travail  de 
vingt-cinq  couples  de  déplanteurs.  On  peut  conce* 
voir  maintenant  l'utilité  de  disposer  les  betteraves 
dans  le  même  sens ,  et  les  collets  placés  sur  une 
mraie  ligne  ;  alors ^  en  effets  l'ouvrier  chaîné  de 
couper  ces  collets,  comme  je  viens  de  l'expliquer, 
*  exécute  sa  besogne  plus  rapidement  et  mieux , 
n'ayant  pas  besoin  de  déranger  sa  bêche  à  chaque 
racine*  U  suit  alors  une  même  ligne  droite  hori- 
zontale y  ce  qui  est  toujours  plus  facile  que  de 
suivre  une  ligne  courbe.  11  faut  cependant  qu'il 
ait  un  peu  d'exercice  pour  couper  le  collet  con- 
venablement ,  c'est-à-dire  ni  trop  ni  trop  peu  ; 
car  pour  que  l'opération  soit  bonne,  il  faut  qu'il 
n'enlève  à  la  betterave  qu'une  portion  de  chair 
suffisante  pour  séparer  les  pétiolesà  leur  naissance. 
Cette  amputation  a  pour  but  d'empêcher  la  re- 
prise des  feuilles,  ce  qui  arriverait  très  fréquem-*- 
ment  si  Ton  se  bornait  à  les  arracher  sans  couper 
avec  elles  Iç  collet  sur  lequel  elles  sont  fixées  ; 
et  cètte  végétation  serait  toujours  une  chose 
préjudiciable  au  sucre. 

Le  décolletage  des  racines  n^a  donc  d'autre 
but  que  défavoriser  une  meilleure  conservation , 


« 
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car  11  détermine  d  un  aulrc  coté  une  plaie  qui 
n  est  un  bienfait  pour  la  racine  que  parce  qu  elle 
évite  un  mal  plus  grand. 

SECTION  III. 
Mise  en  monts  et  transport  dans  les  résen^es. 

Lorsque  les  betteraves  sont  déplantées  et  dé- 
colletées ,  il  est  convenable  de  les  laisser  au  moins 
quelques  jours  éparses  sur  la  terre  pour  sécher  la 
plaie  produite  par  l'amputation  du  collet  et  favo- 
riser dans  la  betterave  elle-même  une  vaporisa- 
tion d'eau  favorable  à  sa  conservation.  Ainsi , 
lorsque  le  temps  sera  sec  et  chaud,  on  ne  pourra 
pas  les  laisser  trop  long-temps  exposées  dans  cet 
état  à  Fair  et  au  soleil.  L'on  conçoit  que  si  le 
temps  était  pluvieux  il  serait  inutile  de  suivre 
cette  méthode,  parce  qu'alors  elle  ne  pourrait 
remplir  le  but  qu'on  se  propose. 

Dans  ce  dernier  cas ,  ou  dans  le  cas  contraire , 
lorsque  l'on  juge  que  les  racines  ont  été  suffisam- 
ment exposées  à  l'air  sec ,  on  les  dispose  en  monts, 
c'est-à-dire  qu'on  groupe  en  un  tas ,  sur  un  seul 
mètre  à  peu  près ,  toutes  les  racines  récoltées  sur 
60  ou  I  GO  mètres  carrés  ;  on  forme  ainsi  dans  les 
champs  une  foule  de  petits  tas  que  l'on  peut  aussi 
laisser  impunément  quelque  temps  à  l'air,  parce 
que  la  betterave  continue  à  en  recevoir  l'influence 
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Ëtvorable  si  celui-ci  est  sec /  et  que ,  d^nn  autre 
pôté.  s'il  est  humide,  les  racines  souffrent  moius 
de  l'eau  et  de  Thumidité  que  lorsqu'elles  sont 
éparses^  dans  1  état  où  les  laisse  le  décolletage. 

Cette  disposition  des  racines  en  monts  est  de 
plus  indxs|)ensable  pour  leur  enlevage,  car  l'on 
sent  que  si  on  les  laissait  pèle-méle  sur  le  champ, 
le  chargement  de^  ypitures  serait  bien  plus  lent , 

quç  ]çeUes-C|^  ep  poujant  ^  le  fol  »  pourraient 
ircnsser  et  perdre  ainsi  un  graxid  nombre  de  ra- 

cines.,  ce  qui  V^yW^  h  dispositioa 

préalable  en  tas,  comme  je  viens  de  le  dire. 
.  #  guejred ^gjçopyéuigps  à  faiy'e  les  taç  un 
peu  plus  ou  fnoîi^s  gros  ;  se^uleipent  on  conçoit 
^içl}  pli:^  le^  tas  ^ro^t  ^rqs,  ph^s  ils  e^erpnt 
de  maiii-d'o^yre  pour  être  formés ,  parce  que 
s^rs  il  faudra  plqs  g^a^^^  surface  d^  t^rr^iu 
pour  les  formeir,  et  que  somme  toute  ils  ekige-^ 
ront  plus  daller  e)  vçnir  ^q  X^^^v^,  4cs  ouyii^îfS 
gu^;  le^  forpocproDL 

j'ai  dit  plus  haut,  en  parlant  à\k  depjiantage , 
qmç  petfe  opération  ^  1^  d^coUetiige  et  la  içise  en 
Qionts  y  es^igeaient  l'emploi  de  soixante  ouvriers  y 
|pmm$»  ^\  jemfans ,  ppîir  1§  jtr^y^  4  W  heçtaJ:e  et 
dj^mi  de  terre.  Dans  les  contrées  du  nord  où  j'ai 
pjrj^  ces  dç)çmi)^ns ,  U  jourj^^e  f^mvs^  et 
d'un  enfant  employés  a  ce  travail  coûte  ^  cen^ 
timqs  :  cela  lait  donc  u^c  dçpens,e  di^  30  IVaucs 
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pour  la  récolte  d'un  hectare  et  demi ,  ou  2Q  francs 

par  hectare  ;  mais  dans  ces  frais  ne  sont  pas  com- 
pris ceux  de  charroi  ^  de  chargement ,  de  déchar- 
gement des  voilures  pour  la  mise  en  magasin. 

Ces  derniers  frais  sont  extrêmement  variables 
avec  les  localités ,  parce  qu^ik  dépendent  des  dis- 
tances qui  séparent  les  cultures  des  réserves ,  de 
la  nàtnrô  âés  rcràfes  qiïi  peûVénf  eiàgiôr  iin 
nombre  de  chevaux  plus  ou  moins  grand,  etc* 
Aiosi/  en adiiiettanf  qdekil^ctdtiiifés ^tent  CûRûh 
vcnablement  groupées  autour  de  la  fabrique , 
qà'mke  rintaré  tirée  trûfo  cliëyàuk  pvm& 
charger  i5oo  à  :2000  kilogrammes  tacines, 
ef  ^àne  éemblaUe  voiture  y  OoVkduite  par  un 
homme,  coûte  au  cultivatéùr  tô'ftittcs  par  jour, 
T  coaxmà  Fintérét  du  capital  du  char ,  des  che^ 
vaux  et  les  réparations ,  on  pctdirrâ  àbïùptét  que 
la  récolte  et  k  reiïtrée  des  racines  dans  la  fabri- 
que  on  dans^lemaga&i  cofttèroiit  S5  à'4o  firsOics 
par  hectare.  Le  charroi  serait  donc  évaltié  ici  à 
iS  on  20  francs  Fheclarè cê  qiil  péUt  èfre  ccm- 
sidéré  comme  un  prix  moyen. 

Les fènilles restent  sHà  léskÀ,  et  sont  congelé- 
comme  une  bonne  demi-fumure  qui  agit 
SUIT  la  récohé  qdi'  sait;  J*ai'  exi^iqué  plus  haut 
pourquoi  îï  n'est  pas  conveiiaWe  de  les  donner 
aut  bèsfSafént. 
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^  CHAPITRE  Vm. 

Question  économique  de  Culture^ 

Tous  les  auteurs  qui  ont  écrit  sur  le  sucre  de 
.  betteraves  ^  ont  donné  des  comptes  de  culture 
qui  diâerent  entre  eux^  et  cela  devait  étre^  non- 
seulement  parce  que  ces  firais  complexes  en  eux- 
mêmes  doivent  varier  avec  les  diverses  contrées^ 
mais  encore  parce  qu'il  est  difficile  à  l'homme  de 
se  tenir  dans  un  juste  milieu  y  etde  ne  pas  adopter 
une  manière  de  voir  avec  passion;  dèfr4oi«  on  se 
persuade  suivant  le  sens  de  cette  même  passion  » 
et  Ton  cherche  à  communiquer  aux  autres  une 
persuasion  qui  n'est  le  plus  souvent  qu'une  erreur. 

Ainsi,  suivant  les  calculs  de  M.  Achard ,  les 
I  ^  cinq  centskilogranmies  de  betteraves  ne  devraient 
pas  coûter  au  cultivateur  plus  de  5  fr.  90  cent.  ^ 
tandis  que  y  suivant  les  évaluations  de  M.  deDom- 
basle  y  cette  même  quantité  doit  coûter  au  cultiva- 
teur au  moins  14  fi"*  cent.  Ces  deux  évaluations 
sont  également  exagérées  ^  .et  je  regrette  sincère- 
ment de  ne  pouvoir  adopter  le  compte  de  M.  de 
Dombasle ,  pour  les  connaissances  duquel  je  pro- 
fesse d'ailleurs  une  très  grande  vénération*  J'aurai 
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occasion  par  la  suite,  et  jeraiméme  en  ce  moment^ 

de  reprocher  ace  savant  estimable,d'avoirpeuserv  i 
la  pinse  du  sucre  de  betteraves  en  produisant  des 
comptes  qui  lui  sont  si  peu  favorables;  et  en  eflTet, 
il  est  facile  de  prouver  que  si  les  manufactures 
françaises  trouvaient  dan^  leur  fisdirication  une 
question  économique  semblable  à  celle  que  M.  de 
Dombasle  a  présentée  suivantsa  propre ^périen- 
ce,  il  est  facile  de  démontrer,  dis-je,  que  dans  les 
circonstances  actuelles  elles  ne  pourraient  pas  se 
soutenir  un  seul  instant.  G>mment  se&it-ildonc 
qu'elles  aient  travaillé  dans  des  circonstancesen- 
coremoinsheurenses?  Uest  donc  démontré  par-là 
même  qu'il  y  a  du  bénéfice  à  faire  du  sucre , 
tandis  que  si  l'on  en  croyait  l'auteur  sus-men- 
tionné,  aucune  fabrique  ne  s'établirait  maintenant, 
parce  qu'elle  ne  présenterait  que  des  chances  de 
perte-  M.  de  D6mbasle  n*a  point  voulu  insinuer 
cette  persuasion  volontairement ,  puisqu'il  est 
luir-méme  grand  partisan  de  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves  ;  mais  il  la  fait  de  fait  par  ses  éva- 
luations défavorables ,  méticuleuses,  et  j'oserai 
même  dire  inexactes.  ; 

Four  nous  éclairer  dans  une  semblable  Ques- 
tion 9  je  ne  crois  pas  pouvoir  prendre  un  meilleur 
chemin  que  de  donner  successivement  les  diver- 
ses questions  éoonomiquesde  culture  produitespar 
différens  auteurs,  et  je  les  rapporterai  à  l'hectare. 
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Cbmpte  de  culture  db      MaitieU  de  Dambasle 
par  ta  methûdé  én  Pépinière. 

hès  teriès^  èvdtivëës  jbiôr  H.  de  JklnilbàAc  sè 

•  •        *  •    #  « 

trouvaient  dans  le  vallon  dé  ïi  Méntfhe  près  dè 
Nancy.  Ces  terres^  suivant  Tobservàtion  dé  tàn^ 
tkdt,  tonton  inâangédé  siUcêy  d'iîhînàîincf,  d'àzMé 
de  fer  et  d'une  quantité  variable  d'humus.  J'ai  vu 
plusietÉfS  fois  tes  tehrains';-  èt  Hé  né  ài'onf  paM 
que  médiocrement  fertiles;  ils  ont  au  teste  peu 
de  profondeur.  ^ 

Compte. 

Prix  dé  lalocatioh  du  terrainy  com- 
pris les  engrais   65'  w*" 

Labours  et  hersages.  ••••••••.«.    j5  » 

Achat  de  la  gràinë.  è  >> 

Culture  du  plant  qui  coûte  i5o  f.  . 
rheçfarëyètdènnédu  replantpour 
lo  hectares ,  c'est  le  io"«  i5  » 

^  Répî^fûageaûrayonnénr^ying^^ 

journées  dé  femmes   ^5  » 

Arropage^  éventuellement  troisjoùr- 

n^d'hbmme.i   5  66 

Po  u:  le  service  du  rayonne ur  et  delà 
ëoue  à  cheval ,  pour  le  transport' 
dureplant  et  de  l'eau,  quatre  jour- 
nées d'un  cheval  et  d'un  homme    i6  » 

À  reporter. . .  204'  60" 
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fteporl...;...,..  .a(Mi'^*., 
fam  achever  Icttrarail  <le  la  lioae '.  „  . 

dans  les  deux  binages dix-hi^it 

journées  de  femme.  • ,  •  ^  •  •  ^  •  •  •  itft 
Anachage^nettoyageetchargémeat^  -  * 

trente  cinq  journées  de  femme...    55  . . 
Salaire  4^  smrveiUânt  et  dépei^ses, V  ^1 

imprévues .... . .  ; . ...  ^,^.\ '  iJS  '  \ 

....  ^ 

Transport  de  k  récolte  .  8ô  f 
 Elq^çpible. .   sea'  .60' 

Lantenr  estime  aipsi'qùHin  hectare  *âe  terro 

Ciiltlvé  en  pépinière  (et  il  çQnsidèi  e  ce  mode  de  • 
culture  comme  le  plus  économique},  coulerait 
562  f.  60  c,  çt  qu'il  coûterait  à  la  volée  67  f.  40c. 
de  plus^  ç'est^à-^^ire  4^0  f.  Il  estime  le  prôr^ 
duît  moyen  dSm  hectare  de  terre  en  racines 
i2,5oo  kilogrammes.  Ainsi,  daQS  le  premier  cas^i 
celles-ci  révieiiidraîent  au  cultivàteiii«  &  i4£.5dc.j» 
et  dans  le  second  à  î  7  f,  20  ç.  les  5oo  kilo- 
grammes. 

Voîcî  maintenant  un  compte  de  culture  fourni 
par  M.  le  comte  Cbaptal ,  dans  son  Mémoire,  sût  \ 
lesucredehettarav«»^  publié  eiii  iâi8>.Cie<:on|pte 
étai  t  établi  pour  un  arpent.  ai  cru  convenable  de 
le  rappoc^r  k  Vb^ct^ire  .poiUF  ç^mseryer  ^ue  me- 
sure agraire  commune,  et  je  me  suis  bf^P  dans 
çç  ç^c^  ^uv  XsiXfGJi^  4f  f aris  ,^  i|ui  est,  je  pense  i 
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ceHrf  àëâgtké  par  1  WêWlrî;  ^luinci  «st  à  Diectare 

à  très  peu  prèè  comme  1  èst  à  5. 

Compte  de  CàUare  de  M.  Cfu^tiU. 

I*.  Loyer  d  ua  hectare  •  •  • .  «  60' 

n».  Deux  labours  pyofottasi   72 

■5**.  Deux  sarclages. . . . . ,   60 

4^  Acbatdelagrâmè*.  •  .  ^  .  9 

5".  Semence  et  hérsàgé   *6S 

6^.  Àrrachement  et  transport*    .  «  1:20 

75;  Btîgrais^v. .   i5o 

8°.  Impositions   i5 

.     •  •  ÎEiisemb're.  .  'ÏÏST 

I 

Cette  somme  excède  de  beaucoup  celle  fournie 
par  M.  Dpmbasb ,  et  cependant  M.  Chaptal 
estime  que  la  betterave  ne  revient  pas  à  Tagri- 
çi^teiir  à  plys  de  g  f.  20  c.  'le$  âoo  kilo^.  Cette 
différence  tient  à  ce  que  l'un  estime  beauéoupplus 
h^ut  que  Vautre  le  produit  de  la  terre.  effet, 
jkf  •  Chaplal  affirme  que  le  produit  moyen  d'un 
arpent  en  betteraves  est  de  10,000  kilog.  ;  soit 
^^000  )alo.grai^9ies  par  hectare. 

1°.  Compte  d'une  culture  faite  mur  un  tertfiin  que  ' 
M*  Creupelioue.à  haiL 

Loyer  d'un  liéctàre. .  •  »  *«.  :         r  \'<!^f 
Irtip^its ......  V. '.K  i.  .........     ijy  27 


.  II. 
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Dçux  labours  et  deux  hersages .  •  •  »    55  8o 

Trois  sarclages*.    55  80 

iPumierëTalné  •  •    55  80 

Tinnspalrt  dei  taeiiMi  daM  Im  «1»^ 

AdMitdela|{raiiie%«..%)>'4(»k«vk»  f4 

Pour  ai  rondlr  363*^ 

M.  Grespel  compte  lé  pfôdttil  tivo^iefl  ^un  hec- 
tare de  terre  en  betteraves  jpour  a5^oôO  kilog. 
à  pea  près  ;  mais  il  estime  qu'elle  peut  aller  à  , 
5o,ooo  kilog.  :  ainsi ,  eu  admettant  son  produit 
moyen ,  nous  trouverons  que  la  betterave  Jui 
revient ,  d'après  le  compte  ci-dessus ,  à  14  f. 
60  €•  les  mille  kilqg. ,  «u  7  f*  5o  c»  les  5oo  kilog. 

2°.  AlUre  compêê  éU  cidtun\ 

Ici  M.  Crespel  loue  des  terres  toutes  préparées 
à  l'année  seulement. 

11  paie  ainsi  un  hectare  où  il  n  a  que 
les  opérations  et  les  frais  suivais 
à  faire,  y  comprislésimpbsîtiQns,  4^5'  i)* 

Sarclages.  •  •  • .  •  •   5i^  80 

D^lamtation  14 

A  reporter* 534^  80* 

6.. 
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Report.  554' 8g 

Graine  14 

Eosemble.    54S'  80 
» 

Cette  sOBMne  est  bien  {dos  forte  que  lautre,. 
parce  qu'elle  -emporte  une  jnrtie  du  bénéfice  du 
fermier  ;  et  elle  porte  les  betteraves  à  10  f.  47 
les  5oo  kilogrammes en  comptant  sur  le 

même  produit  mojea  de  :25^ooo  kilogrammes 
klliectare. 

• 

Conifie  de  culiurede  M.  Cqflen 

tx>cation  dW  hecftfie   »* 

Impôt  16  25 

Trois  labours,  hersages  etroulages.   55  âo 
Trois  ou  quatre  sarclages ,  y  com- 
pris rédaircissement  et  le  repi- 
quage intercalé  que  l'on  exécute 

avec  le  premier  sarclage   ^79^ 

Fumiers**...».. 116  Sa 
Graine,  21  liv.  à  ^5  fr-  lacent. . .  5 
Béplantage ,  y  compris  le  charge- 
ment  et  le  déchargement  des 

voitures. .  «   34  90 

Charroi.   • .  4^ 

Ensemble....*.  5gffgoP 
Pour  arrondir. .  4^'  ^* 


Digitized  by  Google 


LE  SUCRE  DE  BETTE^XES* 

Cafler  compte  sur  un  produit  moyen  de 
5o,oùo  kilogrammes  ;  ainsi  il  évalue  que  la  bet- 
teraTe  ne  lui  revient  pas  à  plus  de  6  francç  65  cen- 
times les  5oo  kilogrammes,  et  quelquefois  n^oLas, 
parce  qu'il  assure  aTOÛr  sourent  de  plus  grands 
produits  encore.. 

Compte  de  culture  de  monseigneur  le  duc  de- 
Raguse  (i),  à  ChâtUlon^in^eine.  « 

Location  d'un  hectare  et  impôts.  •  •  •  i5o' 


Trois  labours,  etc   60 

Semailles   6 

Fumiers  •  yS^ 

Deux  sarclages  ••••.«•••««  -66 

£écolte,diargementdesYoitures,  ete<  4^ 

Ch^roi«««.«..  ••••  ••••  i5 


Le  prodtût  de  cet  hectare  est  compté  pour  20 
k  3o  mille  kilogrammes  ;  la  moyenne  serait  donc 
de  ^5,000,  et,  dans  ce  cas,  les  5oo  kilogrammes 
reviendrsôent  à  8  frimes  40  centuoies. 


(i)  Gî  compte  m'a  été  donné  par  un  Polonais  de  mes 
tnis  qui  l'a  recueilU  du  directenr  de  la  fabrique  dao» 
rtnnée  1823. 


86  àM  DE,  FàMdQO&U 

^  Compte  de  culture  du  général  Préval , 
à  Beauregarcf^  près  Bhis  (i). 


*   Location  et  impositlom  •  Sg'  3o^ 

Labours  et  bersages. .  •   78  60 

Fumiers  et  semailles.  ^94^ 

Sarclages  et  binage»   5o'  » 

Arrachage  ...•••••••«••••  «j.  «  «  S5  5q 

Tran^ort  et  ccoiservation  •  33i  3o 

latérèt  et  bénéfice  de  culture. . .  ..  55  5o 


Ensenible^..w,*.  zcjf  96^^ 
Pour  arrondir  tt  2tOQ^ 

On  compte ,  dans  cette  culture ,  sur  un  pro- 
duit moyen  de  16,390  Lilogramniea  à^hectare  , 
ce  qui  porte  le  prix  des  fîoo  kilogrammes  de  ra— 
dnea  à  9  francs. 

Compte  de  culture  de  M.  Masson,  à  Pont-àr- 
Mousson^,  près  Namy ,  département  de  la 
Meurthe* 

Locatiûa  et  impots.  ^  •  it .  •  lao'  »• 
Labonrset  b9r8age9...««««»r        iS  » 

Fumier  * 

A  reporter. . .  i38'  »*  - 

omiii    »"       '     l      '     '  ....  I   I       I  I       ■  ; 

(i)  Ce  compte  et  les  suivans  ont  été  consignés  à  Tartide 
BETTEBAYisduDictlomiairetechnologique;  parM.  Pajen, 
qui  les  a  reeueilib  directement  des  propriétaires. 
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Arvi^^Uagc . . , . .  ^  »  •.  •  •  ^  •  • 

Ensemble......  284^0^: 

Le  produit  d\ia  hectare  en  racines  est  coçipté 
dans  celte  fiibnqixe^  pour  t6,5ao  kilogn^mes  j 

ainsi  <iaas  çet  état  5.0^  IjjLj^j^aiivpes  4^.  ^'?RÏ^^* 

mî«ifiiieat^.3fraiKs.ÇQç#9f|î|i^     ,  .    ,  f 

Cmpte  de  euUare  de  M.  André,  à  PùntHi- 
 Mou^son^Meurêkey» 

Lpcation  et  impôts!. ... ........  120^ 

Li^ours,  hersages,  fumiers  et  se- 
mailles. ................. ...    32  10 

Sarclages  et  binages  •   49  ^ 

Këcûlte  et  arrachage.  .  *  ^4 

7fa|tsppr|  et  çQiiîienr^ticmr.  •  •  ♦  •  ?  5o 

IJ[;iseBiible. .  . . . .  ia8â^  9dV 

Ce  coût  de  culture  dW  hectare  est  a  peu  près^ 

le  même  que  le  précédent ,  et  cela  doltêiarèî'caf 
M.  Masson  et  M.  André  se  trouvent  tous  les  deux 
dans  la  même  TÎIle.  Il  n'en  est  pas  de  même  du 
produit  en  racines,  que  M.^  André  compte  pour 
18,000  kilograraraesàrhectare,  au  lieu  de  i6^5oa 
comptés  par  M,  Masson.  Celle  dlircr4:iicc  de  ré- 


Digitized  by  Google 


d8  ART  DE  FABRIQUES 

coite  pourrait  exister  réellement  :  il  suffirait  pour 
cela  qae  les  terres  de  M.  André  fossent  liotèilleiires 
ou  ïbiéux  exposées  que  ceU^  Ide  Mv.  Masson* 
Ainsi,  dai!is  la  fabrique  qui  nous  occupe  y  5oo  ki-« 
logilammes  de  racines  reyieiment  au  caltivAteur* 
à  7  francs  q5  centimes»^ 

Compte  de  culture  de  M.  Grenet-Pelé^  à  Tourjf 
(iiépûrtemmt  dEure^eU^ir)'  (i,)^ 


Loyer  et  impôts  d'un  hectàn?.  ••••••  160' 

Labours  et  hersages.  ifi  *  • 

Fumiers,   u 

Semailles  4^ 

Sarclages  et  binages.  • .    66 

Arrachage   36 

Transport  et  conservation   56 

Intérêts  et  bénéfice  de  culture   4^ 

Ensemble  


On  compte 9  dans  cette  culture,  sur  un  pro- 
duit moyen  de  ^,625  kilogrammes  à  l'hectare, 
ce  qui  porte  le  coût  de  5oo  kilogrammes  à 
6  francs  ^5  œntimes. 


(i)  M*  ftyeii  ne  donne  point>  dftns  œ  eonq^ ,  l'étendiie ^ 
d<B  terrain  dont  il  indique  les  fbiîs;  maïs  je  suppose  que 

la  mesure  cultivée  par  M.  Grenet  est  le  petit  arpent ,  de 
sorte  qac  je  rapporte  sou  oompte  à  Thoctare  d'après  celte 
hase. 
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Caihpie  de  caliurô  de  St*  DemofSf  eâ>maire  à 

AubeivilUers  (dit les  Pertus),  près  Paris  (i).  ♦ 

Localion  et  impôts  Sxxxl  hectare.  •  •  •  xso' 


Labours  et  hersages.  •   90 

Fnmiefs.  •  •  •  •  ••••«.'•   180 

Eosemencement.  •  •  •  •  •  Sj 

Sarclages  etbinages  •  •  •  • .  ^  •  •  •  75 

Arrachage   66 

Transport  •  ••••••  60 

Conservation   3o 

Intérêts  et  bénéfice  de  culture  

Ensemble   755' 


Le  produit  moyen  est  compté  pour  37,5oo  ki- 
logrammes f  ce  qui  établit  le  prix  de  5oo  kilo- 
grammes de  racines  à  xo  francs.  Remarquons 
que  dans  ce  compte  tout  est  porté  à  un  prix  très 
élevé  :  cela  tient  au  voisinage  de  la  capitale. 

J*ai  pensé  que  l'on  verrait  avec  intérêt  ces  di- 
vers comptes  groupés  synoptiquemeut  dans  un 
tableau  qui  permette  Âui  observateurs  de  faire 
des  rapprochemeus  curieux  suri 'état  de  Tagricul- 
ture  dans  nos  divers  départemens. 

(1)  AL  Fayea  n'indique  pas  non  plus  ponr  ce  compte 
k  sitrfooe  du  sol  cultivé;  maïs  je  suppose  que  c'est  aussi 
calculé  sur  le  petit  arpent  M.  Demars  n*est  point  fabri- 
cant de  sucre  de  belteraves ,  et  ne  cultive  les  betlcraves 
que  pour  les  vendre  aux  nourrisseurs. 
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liSi  seule  iiMipeelicNi  de  oe  faUna  peut  faire 
naitrç  des  idées  utiles ,  et  moûvcr  en  quelque 
sorfeç  les  diye^  VQSi^fam  o^teDw  en  diverses  çon-* 
trée$.  £n  efiet^  en  cpmpavai;^t  s.uçce^iyçjQ^çjiU  les 
diy^raes  çolQunes,  Ton  reixian]i]€ra  cj^iç  les  plus 
grands  produits  sont  obtenus  aveC|  je  ne  dirai  pas 
les  plus  grands  frais  de  culture^  icnj^is^avcc  les 
cultiires  ou  l'on  met  le  moins  de  paurcignonie  dans 
les  ^endemens  et  les  entrais  *^  et  je  pc  doute 
pas  que  lareiparque  que  Ton  £siit  ici  sur  t^eau 
e'tabli  pour  dix  propriétés  distribuée^!  sur  divers 
points  de  la  Francp ,  ne  s  étende  à  toutes  les  loca- 
lités. Ainsi  l'on  remarquera ,  comme  on  peut  le 
faire  ici,  que  MM.  Mathieu  de Dombasle,  legénéi^al 
Préval,  Masson  et  André  qui  donnent  lesproduita 
les  plus  faibles^  sont  ceux  qui  présentent  dans» 
leurs  comptes  le  moins  de  frais,  heê  locations  ne 
peuvent  pas  être  prisas  ici  en  considération ,  parc© 
qu  elles  peuvent  varier ,  non  pas  seutemeQt  avec 
la  fertilité ,  mais  encore  avec  la  position  des  terres 
plus  ou  moins  voisines  des  Villes;  ainsi  RIM.  Cres- 
pel,  Frëval ,  Masson  ^  André  et  Bemars.  paient 
plus  de  location  que  les  autres ,  parce  qu'ils  ex- 
ploitent des  terres  voisines  des  villes.  Les  engrais 
présentent  ici  une  observation  non  moins  impor- 
tance :  M.  de  Dombasle  ne  compte  que  65  fr. 
par  hectare  poiir  engrais  et  locatipn^  tandis  que 
M.  Chaptal  compte  pour  les  seuls  engrab  une 
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un  hectare  de  terre» 


Engrais 
Enscme 
hersa 
Arraclii 
Transpf 
Culturel 
piquf 
Arrosa^ 

Intérêt 
cultii 
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36 
36 
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» 

45 


» 
)) 

» 

» 

» 
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120^ 

180 

» 

66 

I» 

» 
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Coût      ^  »' 


Valrur  ^25' 


» 
n 

» 

n 
» 


763/  f»« 


37  y500^ 


OB8J5RVATIONS. 


(a)  La  Yalear  tîc».  engrai» 
esl  comptée  dans  la  location. 
b)  Ce  if  est  qu'un  rep»»»age. 
[c)  Les  henages  et  roaU|*«.| 
sont  comprit  daiu  cstts  MBH I 
me.  (  r  M.  Gretpel  doane,|l 
outre  celle  somme,  aux  dé-! 
lUnteur-,  les  fruilles  pour 
•âlâire-  (?)  Ce  pris  comprend 
iM  hersages.  (^C)  ' 
Mnpcrad  lu  biMBBfc(r)  Les. 

pris,  {h)  Ham  «Meiomme. 
sont  commit  ki  bwMges 


EtiCikPITULàTlOir. 


Produit  d'un 
li«ei.«al(il* 

I»,Sook. 

3o,ooo 

35;OO0 
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95,000 

18,000 
a(>,6a5 
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65 

60 
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aommede  1 5o  fr.;  MM.  Pféyal»  Massm  et  Âxujréiie 

comptent  aussi  presque  rien  pauf  cet  objet;  Aiasi 

roa  Yoit  mcûre  que  M.  Oemars  qui  imueille  lea 
plus  grands  panoduits,  est  celui  qui  donne  ]e  plus 
d'ameiidenaanâ  ^t  d'epgrais;  et  Ton  fera  encore  la 
même  olisertation  pour  &fler*  Quoique  les  fu-r 
miers  ne  figuf^nt  ici  dans  les  comptes  de  ce  d^r-r 
BÎ^  que  pour  %  i6fr*,  ^  par  cooaéquent  pour  une 
somme  moindre  que  celle  de  M.  le  comte  Chaptal, 
il  ne  £iiutpa6croire  pour  cela  qu'il  en  mette  pioins; 
jetakoerlamdtioeBtnare  ;  cette  diifênmce  tient 
sans  doute  à  une  valctur  difierente  dans  les  en-: 
graia  employés  par  lea  propri^tairea  qui  se  trour 
vent  daus  des  localités  différentes.  En  e0et.  I4 
yaleur  des  engrais  peut  varier  lieaucoup  avec  les 
lieux  ^  et  l'on  peut  dire  en  général  que  les  en- 
grais sont  d'autant  plus  chers ,  les  labours  dau-r 
tant  moins  coûteux  et  là  mainnl'œuvpe  d'au-i 
tant  moins  chère^  que  les  pays  sont  mieux  cultivés. 
On  pourra  faire  l'applicalion  de  ces  généralités 
par  l'inspection  du  tableau  que  je  viens  de  pré- 
senter. £n  eâet,  l'on  remarquera  que  Cafler  9  qui 
a  son  exploitation  dans  le  département  du  Iford, 
si  célèbre  par  son  agriculture,  n'estime  trois  la- 
hoursqueSâfiiancSy  tandis  que  MM.  de  Domb^le 
et  Chaptal  en  estiment  deux  environ  70  francs  ; 
cela  tient  à  la  perfei:tioa  de  la  çharrue  usitée  dans 
le  département  du  Nord  ,  spus  le  npm  dft 
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ftrabant.  Cailler  n'estime  quatre  sarclages  que 
2j  fraBca,  quand  M.  le  comte  Cbaptal  eu  évalue 
deux  60  francs  ;  cela  tient  à  ce  que  dans  le  dëpar« 
tement  du  Nord  les  ouvriers  sont  plus  exercés 
à4a  manœuvre  du  sardUge,  poisquefony sarda 
même  les  céréales.  Cafler  enfin  compte  8of.  5oc. 
pour  arrachage  et  charroi  des  racines^  quand  M.  de 
Dombasle  les  évalue  à  1 15  firancs,  et  M*  €hap-« 
tal  i2ofr«  ' 

J  ai  cm  convenaUe  de  présenter  ainsi  divers 
comptes^  afin  de  ne  rien  particulariser  dans  mou 
ouvrage^  et  de  donner  au  lecteur  des  ëvalnationa 
faites  dans  des  contrées  très  différentes.  Par  ce 
moyeu  il  sera  plus  à  même  de  juger  approxi* 
inativement  ce  que  pourrait  lui  coûter  la  bette- 
rave dans  la  localité  où  il  voudrait  établir  sa 
manufacture,  en  la  rapportant  à  celle  des  dix 
comptes  présentés  qui  s'en  rapprochent  le  plus 
par  son  sol  et  son  climat. 

Somme  toute ,  Ton  voit  que  la  febrication  du 
sucre  de  betterave  appartient  éminemment  à 
ceux  de  nos  départemens  où  la  culture  a  fiadt  le 
plus  de  pix)grès.  Ainsi  le  département  du  Nord 
la  revendique  par-dessus  tous  les  autres^  et  il  a 
d^antant  plus  besoin  de  cette  acquisition  qu'il 
perd  chaque  année  de  plus  en  plus  les  graines 
oléagineuses  qui  ont  contribué  si  puissamment 
à  sa  fortune  et  à  sa.  richesse  ,  aussi  long-temps 
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qu  il  est  resté  à  peu  près  seul  en  possession  de  ce 
genre  dectdtare»  Mais  âi:^oiird'hui  que  TAlsace , 
la  Lorraine  ,  la  Franche-Comté  et  un  grand 
nondbre  de  d^»artemeBS  de  l'iaténeur^  cuit  adopté 
et  adoptent  tous  les  jours  la  culture  des  graines 
•oléagineases*  ilhat  aux  sols  nches  du  Nord  uo^ 
.  nouyelle  âoquisîlioii  ;  et  la  bétteawê  est j*ose  le 
^re^sa seule  ressource.  J'oserai  iQéme  aflirmer  que 
'labetteraTe  fieva^  pourlesdepartemens  duNordet 
du  Pas-de-Calais ,  ce  que  n*ont  jamais  fait  pour 
enxmlecoltttnilVeillette^etc. .    .  1^ 

il  e^  «asses  difficile  de  fixer  d'une  mamère 
-exacte  la  inojeuue  du  produit  de  la  ten:e  eu 
betterarea  pour  chaque  localité ,  parceque  ce 
produit  varie  beaucoup  avec  la  nature  des  sols^ 
le  mode  de  culture^  l'état  de  fertilité  actuel,  Ta»- 
•solementet  même  Tannée .  Cependant  on  peut  dire 
avec  certitude  que  dans  toutes  les  localités  où  l'on 
cultive  la  betterave  pour  le  sucre ,  on  n'est  rien 
moins  encore  que  parvenu  à  faire  produire  à  la 
terre  tout  ce  que  ce  genre  d'industrie  peut  en  faire 
attendre. 

'  En  eâét  l'expérience  a  démontré  que  daus 
.de  bons  terrains  et  de  bonnes  années,  Ion  peut 
.récolter  jusquà  80 et  même  90,000  kilogram- 
jnes  de  Tadmes  à  l'hectare  ;  et  la  possibilité  de 

ce  résultat  est  facile  à  démontrer.  Dans  de  Jjoijs 
terrains  ^  Ton  peut  sans  inconvénient  espacer 
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les  bétieirareg  à  «à  pîed^  et espëner  d'obtenir 

avec  cet  espacement  des  racines  qui  aient 
un  poids  moyen  dun  kilogramme.  Ainsi  ^  ua 
hectare  de  terre  contient  g^,25g  pieds  taira 
de  surface.  Sur  les  données  que  je  viens  deta-^- 
blir,  nn  semblable  teiram  ^tÉrrait  donc  ptè^ 
duire  95,259  racines,  qui,  à  un  kilogramme 
chacune,  donneraient  un  produit  de  95,269  kilo- 
grammes ,  quantité  cpii  excède  ,  comme  tMk  le 
voit,  le  maximum  indiqué  dt-dessus,  comme  ré- 
sultatbbtenu.  Je  iresté  bien  oonvaindi  qu'il  serait 
possible  d'arriver  à  obtenir  un  produit  pareil 
dans  les  belles  et  riches  Campagnes  du  dqiarte«- 
ment  du  Nord ,  et  qu'on  pourrait  piarvenîr  k  eh 
•approcher  plus  ou  moins  dans  les  autres  dépar- 
temens,  en  atioptant  la  fabrication  du  sucre  de 
betteraves,  et  en  profitant  par-là  même  des  bien- 
faits inappréciables  qu'elle  pomet  k  laproductson 
agricole. 

Il  y  a  pour  cela ,  il  est  vrai,  beaucoup  a  faine  : 
il  Ërat  perfectiotaneir  la  iculture  de  la  betterave , 

et  la  culture  en  général,  ne  mettre  aucune  par- 
cinionie  dans  les  moyens  d'étaadre  la  fertilité  du 
sol,  savoir  faire  à  propos  des  sacrifices  utiles, 
etbien  se  persuader  qu'il  n'y  a  pas  d'avances  plus 
fi  lie  tueuses  que  celles  que  l'on  fait  à  la  terre  en  . 
amendemens,  en  engrais-  et  en  soins  de  toutes 
espèces. 
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•Le  nssultM;  <}ae  -jU  iridiftté  CHdessna  ixmme 
possible  est  un  résultat  qui  ert  -sÎbOii  inathéniatl- 
-ipe  >  mais  au  moins  encore  à  uue  di&taace  ixB" 
ti(ieineidhs8TésiilMf»ati  EtfiotfreatttHiVer 

ies  causes ,  il  suffit  de  parcourir  quelques  campar 
gne8€ullivéescr&tetl«iiavMeftd^enli«fc  àsaBifmir' 
qUesplairts.  Cette  année  encore,  en  visitant  éam 
-lêsmvifOiisd'Arrag  kabeUe&'CttlturesderArtois^ 
je  remarquai  des  champs  de  hetlfrtviè  i  suîJre 
qui  présentaient  au  moins  une  grande  moitié  de 
daira,  c'est-à-dire  que  la  moitié  du  terrain  en- 
semencé ne  portait  point  de  racines  :  quelle 
perte  -pour  Fagriculteur  I  et  quel  avantage  n'y 
aurail-il  point  à  trouver  les  moyens  d'éviter  de 
semblables  accidens  I  Ces  moyens  existent ,  n'en 
doutons  pas;  ettfn  èJflfeli  parBtfi les  cultures  bien 
connues^  coninre  les  céréales,  voit  on  jamais  des 
lacofues  {lareilles?  Lés  frëcoMss  deicef^emv»,  'il  est 
vrai,  sont  très  variables  en  quantité  et  en  qualité; 
teais  les  ^rkirb'MEtlblaUes  à  ceux  que  je  viens  de 
îî^alet  sontïtt€onnu^powlesfhof!!M8,i>rgè^  etc., 
«t  en  général  pour  toutes  les  cuitui  cs  que  l'on  pra- 
tique bien ,  parce  qu'on  le  fait  depuis  IragHamps» 
'Espérons  donc  que  lorsque  la  culture  de  la 
lietteràve  ëér^  répaâdue  dans  plus  de  mains^  dde 
trouvera  enfin  les  liimièi*espropnB8'afa.l&iîre>pros* 
péf«r  i^c  tous  les  élémensde  succès  dont  elle  est 
flusceptiblcA  ^ 
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On  peut  voir  dans  le  tatUen  donné  prëbé^ 

tlemment/iarticle  Récapitulation ,  que  la  produc- 
tion moyemie  d'un  beetare  en  racines,  établi&éV 
près  éS%  cultures^  s^ëlère  à.yuigt-trais  miHe  s^pt 
eeiitcinquante^n.kilogrammes>et  que  la  Yaleur 
-mcjenne  de  cinq  cents  Idlogranunea  de  betle^ 
rave  est  de  8  f.  80  c.  Nous  nous  baserons  sur  ce 
prix ,  pour  établir  plus  loin  lea  question»  éconor 
lAiques  de  ÊJbricatioa« 

'h.    '  !■  n  '  I   ■  I    ■     ■  ii.nrirMi     1  j  .i  ,  ■! 

CHAPITRE  IX. 

Conservation  de^  hett^m^esif. 

.  La  oemsenration  des  betterayes  peut  être  con-vi.. 
^dérée  conixrie  l'une  des  conditions  les  plus  indis- 
pensables au  succès  d'une  sucrerie  ^  et  c'est  aus^ 
sans  doute  lune  des  opérations  les|>lus  difficuW 
tueuses  que  présente  le  geme  d'iudustvie  qui  a^ou^ 
occupe. 

Si  Fou  pouvait  éviter  cette  manœuvre  et  opé- 
rer pofur  les  betteraves  comme  on  le  fait  pour  les 
cannes  'y  cTeat-Avifire  les  réodter  à  for  et  à  mesura 

des  besoins  de  la  fabrique,  il  n'y  aurait  plus  aloi^s 

dé  difiicultés  I  mais  il  n'en  est  pas  ainsi,  lin  çSfet 
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nous  avons  vu  précédeuiaient  que  la  récolte  des 
raâœs  doit  s'effectaer  vers  ,  la  fin  de  BepbBtelbm 
ou  dans  le  courant  d'octobre  ;  et  cela  est  iadis- 
pensaUe,  farce  que  aixm  les  betteraves  étant  arri* 
ve'es  à.  maturation  ,  doivent  être  autant  que  pos- 
siUe  enlevées  par  un  temps  sec,  et  qu'elles  ne 
peuvent  pas  attendre  pour  être  récoltées  les 
besoins  de  la  fabrique,  à  cause  des  gelées  qui 
empêcheraient  tout-à4arfois  cette  manœuvre ,  et 
altéreraient  le  fruit.  Il  faut  donc  indispensable- 
ment  aviser  aux  moyens  de  conserver  les  racines 
après  la  récolte ,  jusqu  au  mois  de  janvier  ou  de 
février ,  époque  jusqu'à  laquelle  se  prolongent 
généralement  les  travaux  des  sucreries. 
.  .Cette  conservation,  pendant  quatre  mois  au 
Hunns,  est  aussi  alisolument  indispensable  ;  car 
.si  l'on  voulait  travailler  toute  une  récolte  sans 
lemmag^^er,  il  £iudrait  une  usine  d'une  telle 
importance,  que  la  question  économMjoe  de  far- 
brication  deviendrait  défavorable  à  ce  genre 
d'industrie.  Il  y  a  plus  »  Tnn  des  grands  avantage^' 
de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves  est  de. 
fournir  des  alimens  humides  aux  bestianx  pen- 
dant tonte  la  morte-saison;  et  l'on  sent  que  si 
Ton  voulait  resserrer  les  travaux  dans  .un  espace 
de  temps  très  court ,  cet  avantage  disparaîtrait, 
et  les  pulpes  seraient  perdues. 
U  n'y  a  donc^  je  le  r^te,  point  de  moyens 
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devitei  la  coosentatioa  des  betteraves  pourleui 
exploîlation  en  sucre*  La  c^torvatioa  est 
pensable^  etdaus  cette  exigeuce  il  ny  a  d'autres 
Mchesches  a  fidre,  que  de  travailler  à  perfection^ 
ner  les  modes  de  conservation. 

Avant  d'arriver  à  indiquer  les  dififërens  modes 
^nnus  et  usités  pour  conserver  les  betteraves , 
il  ne  s^tSL  pas  inutile  d  ladiquer  les  diverses  causes 
qui,  nuisent -Il  une  bonne  conservation  ou  qui  la 
favorisent.  ... 

SECTION  PREMIÈRE. 
Force  vcgétatis^.         .  ' 

Toutes  les  racines,  comme  tous  les  fruits,  con- 
servent, après  leur  récolte,  une  force  végétative 
qui  leur  fait  subir  des  modifications  très  remar- 
quables* Ainsi  Ton  est  à  même  d'observer  jour- 
nellement ce  phénomène  dans  les  fruits  que  Ton 
récoljte  avant  leur  maturité,  et  qui,  conservés 
des  circonstanoes  convenables  ,  acquièt«nt 
tOttte  la  saveur  de  ceux  qui  ont  mûri  sur  Tarbre. 
LediaDgement  qui  se  jnroduit  alors  dans  les  fruits 
est ,  suivant  le  beau  travail  de  M.  Berard  y  la  con- 
version d'un  acide  en  sucre  dune  nature  parti-* 
culière,  qui  est  propre  à  presque  tous  les  fruits 
doux,  mais  qui  ne  cristallise  pas.  On  sait  en 
efiet  que  les  fruits  vcrtspnt  presque  toujours  une 
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glande  acidité  qui  les  rend  âpres  à  la  langùe , 

tandis  que  la  maturation  leur  donne  cette  saveur 
sucrée  et  ce  goût  agréable  qui  les  Êdt  rechercher 
pour  le  luxe  de  nos  tables. 

L'on  aurait  pu  croire,  par  une  analogie  mal 
interprétée  y  que  des  j^noménes  pareils  se  prcH 
duîraient  dans  les  betteraves,  et  que  leur  conser-  • 
vation  contribuërait  à  déyelojpper  en  elles  le 
principe  sucré  qu'on  y  recherche.  Mais  Pexpé- 
rîence  confirme  jusqu  a  présent  qu'il  n'en  est  pas 
ainsi.  La  betterave,  au  contraire,- faiblement  adde 
quand  on  la  récolte,  acquiert  une  acidité  plus 
intense  dans  les  magasins.  Fojez  k  ce  sujet  sues 
Expériences  consignées  à  la  fin  de  cet  ouvrage. 

La  betterave  conserve  après  la  récolte  sa  fonce 
végétative,  d autant  plus  qu'étant  bisannuelle 
et  récoltée  dans  la  première  année  de  sa  végéta-^ 
tion ,  dUe  doit  conserver  pour  la  seconde  les 
principes  de  vie  propres  à  la  reproduire.  Cette 
force  agit  dans  la  betterave  immédiatement  après 
qu'on  l'a  arrachée  au  sol ,  et  elle  continue  d'agir 
ensuite  avec  .une  énergie  et  une  intensité  d'autant 
plus  grandes ,  que  les  circonstances  ambiantes 
lui  sont  plus  favorables.  Ainsi,  la  chaleur,  un 
air  humide  et  la  lumière  sont  les  agens  les  plus 
propres  à  seconder  la  Ibrce  végétative,  tandis 
qa*au  contraire  le  froid,  ou  au  moins  une  tem- 
pératom  moyenne  et  constante,  l'air  sec  et  lob- 
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scurité  j^eudent  presque  Mjisexisible  racitonde  cette 
force. 

.  .  Les  resukats  de  cette  aciioa  sont  toujours  des 
modificatioiiSy  des  cfaangememoûdes  altératioiis 
dans  1^  nombre  et  la  nature  des  matériaux  immé- 
diatSy  eomme  nous  le  dirons  plus  loin  en  parlant 
de  ces  mêmes  matériaux.  Nous  nous  bornerons 
ici  à  signaler  le  changement  qui  nous  importe  le 
plus  ^  je  yeux  dire  la  disparition  partielle  ou  to- 
tale du  sucre  cristallisable,  et  sa  transformation 
en  sucre  liquide. 

£n. général  on  peut  remarquer  cette  altération 
dans  la  prendère  quinzaine  de  la  récolte  ;  car  si 
Ton  a  profite  d'un  temps  bien  fiiyorable  pour 
effectuer  celle-ci  ^  et  que  Ton  commence  en  même 
temps  les  travaux,  ou  remarquera  que,  toutes 
circonstances  égales  d'ailleui's ,  le  sucre  qui  sera 
£aJ>riqué4e  premier  ^  c'est-àr-dire  ayec  les  bettes- 
raves  arrivant  directement  du  champ,  sera  tou- 
jours le  plus  beau ,  et  que  la  qualité  et  la  quan- 
tité iront  toujours  en  décroissant  jusqu'à  la  fin 
du  ti^yail ,  de  telle  sorte  même  que,  si  les  bette- 
raves étaient  placées  dans  des  circonstances  &yo- 
rables  à  leur  dcconi position  ,  on  pourrait  bien 
finir  par  n  obtenir  que  du  sirop.  Alors  la  seule 
ressource  serait  d'avoir  recours  à  la  distilla- 
tion. 

Cette  altération  netnarcfae  cependant  pas  avec 
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des  intensités  e'gales;  cela  dépend  des  années^ 
e*est-à-*dire'de  la  qualité  plus  ou  mouis  aqueuse 
delà  racine,  et  des  circonstances  environnantes.. 
Ainsi  ^  quand  le  temps  se  conserve  chaud  et  hu- 
mide appes  la  récolte ,  que  là  betterave  elle-même 
est  très  aqueuse^  l'altération  peut  se  faire  sentir 
d'une  manière  très  remarquahle»  même  dkns  là 
première  quinzaine  des  travaux.  Quelquefois 
même  elle  est  si  brusqué  qu'elle  survient  d'uit 
jour  à  l'autre. 

U  est  arrivé  quelquefois  aux  mani^acturiers 
d'entamer  une  partie  de  betleraves  au  milieu 
de  leurs  travaux  et  de  n'en  pouvoir  rien  tirer 
tandis  qu'en- abandonnant  ces  betteraves  à  elkfr* 
mêmes ,  et  les  reprenant  quelque  temps  après  , 
elles  donnaient  de  fort  beau  sucre.  Ge  fait,  et  plu- 
sieurs  autres  aussi  singuliers,  m'ont  étéconfirmés 
par  l'expérience  de  plusieurs  fabricans ,  qui  l'u- 
tilisent mémedans  leurs  travaux,  c'est-à-dire  que> 
lorsqu'une  partie  de  racines  ne  leur  rend  rien , 
ils  l'abandonnent  pour  la  reprendre  plus  tard.  Je 
recommanderai  cette  méthode  aux  personnes  qui 
entreprendront  la  fabrication  du  sucre,  conmie 
une  chose  très  praticable,  et  qui  compromet* 
leurs  intérêts  moins  que  le  découragement. 
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SÉCTIOJÏII. 

Action  de  la  chaleur* 

^  dialeur  est  l'une  des  causes  les  plus  puIs-> 
santés  de  la  décomposition  des  matières  orga-» 
.  niques  humides,  et  soa  action  sur  leurs  mad^é* 
riaux  est  d'autant  plus  énergique  qu'elle  est  plus 
insuffisante  pour  les  dessécher  et  qu  elle  est  plus 
long-temps  prolongée. 

La  chaleur^  aidée  de  laction  de  leau ,  déter- 
mine .dans  la  betterave  ùné  fermentation  qui 
parait  être  d'abord  acide ,  et  qui  ne  tarde  pas  à 
devenir  putride*  Si  Ton  coupe  la  racine  avant  le 
développement  de  la  fermentation  putride,  on  y 
remarque  la  fonuation  de  cellules  nombreuses^ 
qui  sont  remplies  d* une  matière  filante ,  analogue  ' 
au  glaireux  qui  se  forme  dans  le  jus  exprimé.  U 
en  a  d'ailleurs  toutes  les  propriétés  chimiques*  La 
betterave  râpée  et  pressée  dans  cet  état  ne  donne 
aussi  qu'un  jus  glaireux,  qui  ne  donne  {dus  sen- 
siblement de  sucre  à  l'analyse  ^  et  point  du  tout 
de  matière  cristallisable.  Les  acides  malique  et 
acétique  y  prédominent  beaucoup* 

Lorsque  la  betterave  est  passée  à  la  fermen- 
tation putride,  sa  chair  est  devenue  noire ,  et 
peut  être  facilement  écrasée  sons  le  doigt*  Sa 
surface  se  recouvre  de  moisissure,  et  on  re- 
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trouve  eiïcorfe  dans  le  Hquidedu  frilit  la  matière 
yifi^ueiise  précitée» 

La  teiBf^ntttre  attniMpbérîqiie         fe  pla& 
souvent  très  froide  peucUnt  tout  le  temps  de  Tem- 
ittagasiiia((e  des  bettèrav^r      oelles-c^  ayant 
plus  alors  à  redouter  de  la  part  de  Tatihosphètte 
f  influence  de  la  g^déé  que  ceUe  d  une  tempéra- 
ture trop  élevée/,  on  ednçoit  <j«e  la  chàlietaR.^ 
qui  nuit  souvent  à  la  bonne  conservation  des 
ndnesy  n'a  point  sa  source  dans  Taîr.  Cdle-d  en 
ejBfet  se  trouve  dans  les  racines  clles-Hiiemes,  qui, 
aggkMnëiéés  en  grandes  mssea^déyeloppçnt  tou- 
jours par  l'action  vitale  de  là  force  v^ëtative  une 
tenipératurequi  peut  devenir  assea  intense^  quand 
les  drconstances  ambiantes  ne  vienneiit  peint  la 
mitiger.  Ainsi,  plus  les  racines  seront  groupées 
sous  un?  gptind  volnmey  plas  eUeâ  seront  expnsées^ 
à  s'altérer;  et  si  alors  k  renouvellement  de  ïair 
•dans  la  masse,  ne  peut  pas  s'et£ectuer  £aucilement^ 
le  mal  pourra  être  plus  grand  éiicore.  Et  véem- 
versdj  les  racines  conservées  sous  depetites mas^ 
ses  avec  un  faible  renouvellement  d'air  ^  ou 
réunies  sous  de  grandes  masses  avec  un  renou- 
vellement d'air  convenable  ^  se  conserveront 
beaucoup  mieux. 

£n  eSktf  il  s'agit  ici  d'enlever  à  la  racine  la 
dialeur  qn'elle  développe,  et  qui  est  l'siie  Cte*- 
causes  de  ses  altérations.  £h  bien,  ce  résultat,  on 
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l'obtient  en  lui  présentant  des  parois  plus  mnltf* 
pliées ,  ou  en  faisant  passer  dans  sa  masse  nne 
quantité  d'air  qui  la  maintienne  tonjonrs  à  «ne 
température  convenable-  Cet  air  a  dailleurs  en- 
core unie  antre  fonction  ntile^  ainu  que  nous  le 
dirons  plus  loin. 

Si  l'on  appliquait  à  la  betterave  une  chaleur 
artificielle  tellement  actiye  qu'elle  en  fbt  dessé^ 
chée  promptement^  il  en  résulterait  d'autres 
ittCOQvéniens  :  car,  dans  ce  cas>  nul  doute  que 
la  matière  cristallisable  ne  soit  aussi  sensiblement 
•  altérée;  et  de  plus  ali»sla  betterave  desséchée  ne 
pouvant  plus  être  ni  ripée  ni  pressée^  ne  pep» 
mettrait  plus  l'extraction  de  son  sucre. 

Q  fiiut  donc  chercher  à  conserver  les  betteraves 
à  une  température  constante  de  lO  degrés  Réau» 
mur,  tout  au  plus;  et  si  Ton  pouvait  la  mainr> 
tenir  constamment ,  pendant  toute  la  conserve  ^ 
à  une  température  voisine  de  +  o,  ce  serait  une 
condition  pluafiBtvorable  encore  à  une  bonne  oour 
servation. 

SECTION  nu 

Action  de  Vmr. 

L'air  ne  parait  pas  ei^ercer  jd'action  chimique 
•os  la  betterave  conservée*  Au  moins,  quelques 

expériences  que  j'ai  tentées  pour  rccoupaitre  si 
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elle  absorbait  lair  ou  en  altérait  les  principes , 
ne  m'<mt  point  donné  de  raoltats  assez  constans 
pour  pouvoir  en  tirer  des  conséquences  rigou- 
reuses. On  peut  donc  considérer  l'action  chi- 
mique de  Pair  comme  nulle  >  et  la  négliger  sous 
ce  point  de  vue. 

Lorsque  Fon  conserte  les  racines ,  en  grand 
dans  un  espace  limité  où  lair  ne  peut  pas  circu- 
ler et  se .  renouveler ,  elles  s'altèrent  p  comme 
nous  lavons  dit  dans  la  section  précédente,  et  la 
cause  en  est  alors  dans  la  chaleur  ;  il  n'en  est  plus 
de  même  quand  l'air  peut  être  renouvdé,  p^um 
que  alors  celui-ci  échauffé  par  la  racine  est  succes- 
sivement remplace  par  d'autre  plus  firais ,  tandis 
que  dans  l'autre  cas  l'air  échauffé,  en  séjournant 
dans  le  cellier^  conserve  à  la  racine  la  chaleur 
qu'elle  développe ,  et  produit  ainsi  les  altérations 
observées. 

Le  renouvellement  de .  l'air  joue  dans  k 
conservation  des  betteraves  un  autre  rôle  que 
celui  de  les  refroidir  :  c'est  de  les  dessécher  tout« 
à4arj!bis ,  et  d'augmenter  pailla  même  leur  ri- 
chesse saccharine  ;  voyez  plus  loin  comment  cette 
ridiesse  firvorise  la  conservation. 

Des  betteraves  que  j'ai  mises  en  expériences 

dans  im  local  sec  oii  l'air  circulait  librement , 

m'ont  donné  des  résultats  que  je  dois  consigner 
•  • 

ICI. 
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Expériences. 

.  Une  racinefiit  abandonnée ,  le  27  janyier  de 

cette  année  >  à  un  dessèchement  spontané. 

£lle  pesait  alora.  655  granuntef 

Je  la  pesai  successivement  aux  époques  suIt 
yantesy  e%  ja  lui  tiouvai  les  ppidb.iiudi((]pA^.en 
regard  :   

Le  5  mars  4^1 

lie 8....  400 

Le  ta.   56o 

Let5......  336 

•  •  • 

'  A  cett0  ^oqti€>  jelle  éliait  moUe  et  ridée,  èt 
n'était  plùs  par^à  même  de  nature  à  subir  tinri^ 
page  facile.  Elle  n  avait  subi  du  i:este  aucune  al* 
téialion.  Pendant  les  quarante-sept  jojùrs  qu'elle 
était  restée  en  expérience  ,  elle  avait  donc  perdu 
agg  grammes,  e'eâ-à<^e  pas  loin  de  Ift moitié 
de  son  poids»  Remarquons  que  la  température 
du  27  jan^rïer  au  1 5  mais  s'était  «âerée  .graduel* 
lement  de  8  à  12  degrés  RéawNr»  Si  l'on  observe 
dans  cette  expérience  les  pertes  en  eau  que  la 
betterave  a  faites  joâmellenidnty  éa  né  les  trou- 
vera pas  constamment  décroissantes  ;  ainsi  l'on 
yeira  que  du  27  janvier  au  S  mars^  elle  a  perdu 
6S.»i  par  jour;  du  3  mars  au  8,  4^v^?  du  8 
au  12,  7^*,j5,  et  du  12  au  i5,  11  grammes» 
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Ces  pertes  inégales  eussent  du  être  décroissaotes^ 
et  si  elles  ne  l'ont  pas  été>  cela  tient  mt  accrois- 
semens  inégaux  de  température.  Au  reste  >  si  l'on 
cherche  la  perte  moyenne  que  la  betterave  a  subie  ^ 
pendant  quarânlie^fiept  jours  d'expërienice^  l'on  ' 
trouvera  qu'elle  a  été  de  6^,56  par  jour. 

Dans  œt  état  "de  dessèchement,  la  betterave 
n'était  plus  d'un  râpage  facile,  ce  que  je  reconnus 
sur  d'autres  que  j'avais  mises  en  même  temps  en 
expérience.  Je  reconnus  en  ndéine  temps  que  là 
matière  sucrée  n'était  nullement  altérée ,  et  que 
le  jus  saiûssait  très  bien  l'opération  de  la  déféca-^ 
tion. 

J'avais  déjà  observé  précédemment  ifue  des 
betteraves  un  pern  séchées  à  l'aîr ,  et  qui  par-là 
même  avaient  perdu  faiblement  la  propriété  de 
céder  facilement  à  la  t&pe ,  recouvi'aient  pres^ 
que  entièrement  cette  propriété  par  un  séjour  de 
quelques  jours  dans  l'eau  :  je  fîis  donc  curieux!  de 
reconnaître  si  la  racine  susdite  recouvrerait  entiè- 
rement dans  l'eau  celle  qu'elle  avait  perdue,  et 
en  même  temps  la  fiicnlté  de  se  râper  Étalement. 
C'est  dans  ce  but  que  je  la  mis  dans  l'eau  le  i5 
mars,  et  que  j'en  fis  successivement  les  peséea 
suivantes  aux  époques  indiquées  en  regard. 

* 

Le  i5  mai^^  époque  de  l'immersion,  elle  pe-* 
S4it   336 
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Le  17  y  son  poids  était  porte  à..  Zjy,5  ' 
Le  22.  4^8 
Le 5  avril.  •••••••••  55i,5 

Le  1 1  ^  je  trouvai  que  son  poids  n'avait  pas 
changé  y  et  alors  je  suspendis  l'expérience.  On 
voit  donc  que  la  racine  n'a  pu  reprendre  toute 
son  eau  de  végétation.  Dans  l'état  où  je  la  returax 
de  leau,  le  1 1  avril,  elle  avait  sensiblement  re-^ 
couvre  sa  forme  première  :  sa  peau  était  devenue 
noire  y  sa  chair  du  blanc  mat  était  passée  au 
blanc  transparent  ;  elle  se  râpait  facilement  ^  et 
son  jus  était  gluant,  et  ne  contenait  plus  de 
sucre. 

Cette  expérience  expliquerait  comment  mié 

betterave  peut  perdre,  dans  la  terre,  de  sa  richesse 
saccharine  par  la  pluie,  et  en  acquérir  par  la  sé- 
cheresse. Elle  légitime  l'observation  que  nous 
avons  £ûte  plus  haut ,  en  parlant  de  la  récolte^ 
sur  l'importance  d^ffectuer  celle-ci  par  le  temps 
le  plus  sec  possible,  parce  qu  aloi^  la  betterave 
est  dans  son  état  de  richesse  saccharine  le  plus 
grand.  »  * 

On  vient  de  voir  par  lexpérience  précédente 
que  la  betterave  exposée  à  l'air  libre  et  sec  èst 
susceptible  de  subir  un  dessèchement  spontané 
considérable,  et  que  la  chaleur  modifie  beaucoup 
cette  action  de  l'air.  Ce  phénomène  ca  efTet  ne 
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^épead  de  Tiiifliieiice  de  Taîr  qu'autant  que  ce- 
lui-ci n'est  point  saturé  de  vapeurs  pour  sa  tem- 
pérature ;  du  reste  il  dépend  comidètement  de  la 
chaleur.  Où  pourrait  donc^  ainsi  que  je  le  dirai 
plus  loin,  utiliser  C€;|;te  action  pour  conserver  les 
racines  et  augmenter  leur  richesse  sacchorrhe 
jusqu'aux  limites  où  leur  râpage  ne  serait  point 
rendu  îmjiraticable.  • 

SECTION  IV, , 

diction  de  la  gelée ^  du  dégel  et  des  transitions. 

de  température. 

A  l'époque  où  Ton  commença  à  se  livrer  à  la 
fabrication. du  sucre  de  betteraves,  on  ne  prit 
aucune  précaution  pour  la  conservation  des  ra- 
cines; op  les  réunit  en  tas  dans  de  grandes  cours 
ou  sous  des  hangars ,  et  sans  soins.  Seulement  on 
prit  la  précaution  de  couvrir  de  paille  celles  qui 
n'étaient  pas  abritées*  Dans  cet  état  on  conçoit 
que  les  betteraves  étaient  exposées  à  toutes  les 
intempéries  météoriques,  et  quon.ne  tarda  pas 
a  en  reconnaître  les  inconvéniens. 

En  effet,  il  annvaque  les  betteraves  gelèrent  ; 
les  opérations  allèrent  bien  aussi  long-temps  que 
la  gelée  dura,  et  on  ne  trouva  jusque-là  entre 
les  racines  gelées  et  celles  qui  ne  Tétaient  pas , 
qu'une  difficulté  plu»  grande  pour  le  ràpage.  La 
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gel^  ea  effet,  ea  solidifiant  l'eau  de  yégëtatioi], 
rend  les  râcîne^  plus  difficiles  à  entamer  ayee  la 
râpe.  IVIais,.  lorsque  le  dégel  amva^.ii  n'en  fut 
plus  de  méme^ ,  et  toutes  les  racines  qui  avaient 
étç  prises  ne  tardèrent  pas  à  tomber  en  pourri- 
ture ,  et  à  ne  ptus  donner  de.  sucre*  Tel  est 
leflel  de  la  gelée  sur  les  betteraves. 

Ce  n  est  pas  cependant  que  toutes  les  racines 
soient  également  attaqua'bles  par  le  froid,  et  on  a 
remarqué  que  les  plus  riches  en  sucre  résistaient 
mieux  que  les  pauvres.  Ainsi ,  par  exemple,  une 
'  betterave  qui  donne  un  jus  à  dix  degrés  aréométri- 
ques,  pourra  facilement  supporter  une  tempé- 
rature de  cinq  ou  six  degrés  sous  zéro,  tandis 
quil  ck'en  serait  pas  de  même  d'une  betterave 
aqueuse  à  donner  un  jus  de  daq  ou  à%  degrés. 
Dws  ce  dernier  cas ,  la  gelée  l'attaque  et  pénè- 
tm  de  Ift.  cireonfécence  an  cent^ne  ;  la  queue  est 
donc  plus  vite  prise  que  le  corps.  Le  point  de 
congélation  de  l'eau  étant  zém^  la  betterave  ne 
pentjamaisêtrepriseàce  point,  etlapluspâuvtv 
çommence  à  peine  à  ge^er  à  deux  ou  trois  degrés 
sous  zéro. 

Le  mode  d'agir  de  la  gelée  sur  la  betterave 
parait  être  plus  mécaliique  que  chimique.  En 
effet  on  sait  que  l'eau  se  dilate  très  sensiblement  • 
pour  passer  à  l'état  de  glace  ;  on  conçoit  donc 
que  la  gelée  pénétrant  graduellement  la  racine 
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de  couches  en  couches  détormine  dans  son  tissu  un 
froissement  11  en  est  de  même  encore  dans  le  dé- 
gel :  aussi  une  racine  dégelëp4eyieiBi1relle  flasque  ^ 
molle  et  ridëe  ;  il  est  donc  probable  que  ce  frois- 
sement, qui  agit  pour  ainsi  dire  de  particules  à 
particules  ^  produit  sur  chacûne  cPellés'Falli^tton 
que  produit  une  contusion;  c'est-à-dire  qu'il  en 
résulte  une  fermentation  putricfe.  Cette  opinion 
est  d'autant  plus  probable  que  la  betteravépourrit 
réellement  dans  cette  circonstance. 

L'on  peut  juger  par  l'efFet  que  produit  la  gelée 
sur  la  betterave  9  de  l'action  moins  énergique  des 
transitions  brosqiies  de  température.  Je  considère 
ces  transitions  comme  des  causes  redoutables  d'al- 
térations que  l'on  doit  chercher  à'éviter«.  Âinsi> 
par  exemple,  je  pense  qu'une  betterave  conservée 
à  l'air  libre  serait  très  disposée  à  s'altérer,  st ,  pai* 
soited'unchangementbrusquedausFatmosphère,  ' 
elle  passait  subitement  d'une  température  de 
quinze  degrés  à  cinq  degrés  ou  au-dessous.  Cette 
transition  ne  peutévidemment  s'opérer  sans  con- 
densation de  Tolume,  et  par  conséquent  sans 
froîssemens  analogues  à  ceux  de  la  gelée;  et  je  ne 
doute  nullement  qu'une  circonstance  semblable 
ne  nuise  beaucoup  à  une  bonne  conàervatibn.  - 
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SECTION  V. 

•  * 

ff 

Richesse  saccharineé 
•  •  • 

La  richesse,  sacdiarine  ne  Yariant  dans  les  la^ 

cines  qu'avec  leur  nature  plus  ou  moins  aqueuse, 
il  en  résulte  que  l'influence  qu'exerce  cette  ri-, 
chesse  sur  la  conservation  des  betlerayes ,  peut 
tout  aussi  bi^n  être  attribuée  à  l'eau.  On  sait  en 
effet  que^  toutes  circonstances  égales  d'ailleurs ,  les 
matières  organiques  se  décomposent  avec  d'au- 
tant .plus  -de  facilité  qu'elles  sont  délayées  dans 
une  plus  grande  masse  d'eau,  et  réciproquement. 
Ainsi  une  betterave  riche  en  sucre  étant  celle  qui 
^  est  moins  aqneuse ,  se  conservera  àiéios^hî^ 
qu'une  autre  qui  est  moins  riche  ,  et  par  consé- 
quent plus  aqueuse* 

Cette  influence  de  la  richesse  saccharine  sur  la 
conservation  des  racines  est  l'une  des  causes  pour 
lesquelles  les  betteraves  plus  ridies  se  travaillent 
mieux  que  les  autres  ;  et  la  raison  en  est  toute 
simple.  C'est  qu'alors,  la  matière  cristallisable  et 
les  autres  élémeiis  de  la  betterave  ayant  subi 
.moins  d'altération ,  les  travaux  d'extraction  mar- 
chent plus  régulièrement,  et  ne  nécessitent  point 
de  modifications  sensibles  dans  les  procédés. 

Nous  pouvons  donc  conclure  de  ces  faits,  que 
si  Ton  pouvait  par  un  mo^en  économique  en- 
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lever  aux  betteraves  aqueixsfes  une  partie  de  leur 
eaa  de.  végétation  sans  ^téijer  en  ancahemanière 
lear  qualité ,  on  ita^t  ^e-  cboise'-ufaile-t  Wms 
verrons  plus  loin  à  nous  occuper  de  la  solution 
de  ce  prcriUèocie,  cfn  tMitinsl  'des.dMi^^  ttiôâes 
de  conservaticm.  .  )  '  ' 

.  .      :     SECX^OW  VI.  •  1/  ... 

»  -  •  t  •  • 

'  Dimension 'des  Racines/  '  ' 

Los  racines  les  plus  petites  étant  toujours 
plus  ridies^  en  sucre  que;  Ie8.gr9saè&^i.àkisi  que 
nous  Ftnwns  dg»dit'|)féosdeiiiiirieiit ,  sifl^mtdoii- 
sidère  sous  ce  pointée, vue  liniluenoe  de  la.di* 
mmsiioa  su^r  h  cccmsehralion^  on.  mcMtialtra 
qu'elle  rentre  entièrement  dans  Tobjct  de  la 
section  précédente,  ç'estrà-*dire 
de  la  richesse  saccliarine. 

Mais  si  Ton  remarque  que  des  racines  inégales 
en  dimensions  et  égales  en  richesse  saccharine 
ne  se  consei*ventpaSi également  bleu,  on  devra 
chercher  ailleurs  que  dans  cette  richesse  les  causes 
de  Hnégalité  de  conéervâtion.  Oh^^ous  que 

dans  ce  cas  ce  sont  les  |4l^  P^^te^  qui  se  conser- 
Tent  le  mienx. 

Nous  avons  vu  préçédeninieQjt^  qu^,  Ja  chaleur 
4éifekf(péj^.pi9r!^^i^  végétative,  dç^l^fi  l^tte- 
«!aY!e,jeç>.  1      do>  ça1|ftesj^lt^i,ss^^tq^î  ^t^^.^llera  lions 
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j|çqjiièîîç»t  p^Prlà  1^  propriété  de  se  Tpiem: 

faits  les  .mm^  pour  Jj^squ^U^^  1^  4«mimÎ9ii  jd^ 

racines  peut  jouer  un  r^e  dans  lowiMWirvdti/Da.* 
£a  effet ,  k  richesses  ^ales,  deux  raciiies  inégales 
se  dessécheront  inégalement  à  Pair,  et  ce  sera  la 
{dns  petite  <{ui  se  ^^s^hera  le  plfi^ ,  et  qoi  par 
conséquent  acquerra  à  un  plus  haut  degré  la 
pi30f]^éié  de  se  biea  qoasei^er*  vDW  autre  côté 

daiiiiif >ciufgîaégi4fl»»  cwq'échauffant,  rteefnaot 

de  'la  .part  ^  circonstancfs  eayiroanantes  des 
geifoiiïiiwnam  yi'in%aipi ;  et  otaeitMit  kaplna  jpie- 
tit6s  ae  refroidiroot  le  plus  facilement  :  or , 
ce  seron^-eUeS'Mssi  m{ch  -mm  ce  aapport  seix>qt 
acioiiMiiwijtetlM)A  itkiifsê. 

•  •  • 

,  •  .  . 

J)es  diff^éns  nwdes  de  Oonser^  des 

'  Vrroi  avMS  yvt,  dans  le*elia{>ili«  procèdent  les 

diverses  circonstances  qui  nuisent  à  la  conserva* 
titnretceHès^ila  £iv<0i9enl.  Voy^ 
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conimfHOd  les  âiyenç^  ip4t]iod(8s  pratiquées  s'é- 
loigpeot  4es  ^gle;»  que  nous  %YQn&  4ta}i/à^$  m 

LéimoyQDSfle  conserver  bet^):ayes  peuvent 
être  mmbrwx  et  wWg  parois  qu'il»  depeit^ 
dent  non r seulement  du  caprice,  mais  encore 
des  commodité  du  proprié.t^ire.  Nous  allons 
nous  occuper  smpCBWTPiiieat  de  décrire  ks  piv^ 

vaiis  : 

>  < 
I®.  CoQsenratioa  àl'air  libre  : 

2t^  Conservation  en  fqsBes  ; 

3®.  Conservation  en  caves»; 

4**  Conservation  en  magasins  ; 

ù"*.  Mo^ea  de  çonsçi^ratipn  proposée  par  TAu- 

t^/ 

SECTION  PREMIÈRE.  » , 


Cùnsetvation  à  Pair  Ubre^  ' 


I 


Ce  moyen  a  été  le  premier  emplloyé ,  comme 
je  l'ai  défè  dit^  et  cela  devait  être ,  car  U  est  le 
plus  simple^  et  partant  le  moins  dispendieux. 

11  GûDsislei  exposer  les  racinesen tas  au  milfbu 
delà  oour  de  kfidirkpiie  on  sm  un  terrain  voisin 
On  élève  k  cet  effet  le  pourtour  du  {as  qu'on 
V6«t  élaUivavec  ksndnealesplaagroflaaa,  qu'on 
âtr^nge  avec  symétrie ,  de  manière  4  foru;|er 

8.. 
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mie  sorte  d'enceinte  dans  laquelle  on  doit  ren- 
te^er  et  jetër  pêle-mêle  la  masse  de  betteraves 
mises  en  reserve  pour  les  travaux  dé  riiiver.  Il 
faut  donc  que  1  enceinte  soit  faite  avec  asisez  d  art 
-ef  4e  Miidifé  pour  supporter  la  poussée  d'une 
colonne  de  racines  qu'on  peut  élever  jusqua 
•dix  et  douze  pieds.  Le  dessus  de  ce  tas  se  dispose 
en  forme  de  toit  qu'on  recouvre  de  paille  pour 
Técoulement  des  pluies;  on  pourrait  même,  •  si 
l'on  devait  avoir  recours  k  ce  mode  de  conser- 
valion ,  recouvrir  de  paille  les  parois,  surtout 
celles  qui  regarderaient  le  nord.  S'il  s'agissait 
d'entamer  un  tas  de  ce  genre,  ou  le  prendrait 
jiar  un  bout  ;  et  pour  nè  pas  avoir , un  éboulement 
dé  racinés  trop  considérable,  il  serait  avantageux 
de  donner  au  tas  la  forme  d'un  carré  long. 

Ce  moyen  de  conser^eor  les  betteraves  à  l'air 
libre  ferait  sans  doute  l'un  des  meilleurs  de  ce 
gçnre  que .l!oki .juit.  imuagineis  Je. 09  le  recom- 
mande d'ailleurs  que  comme  un  pis-^Uer;  car 
ou^  conçoit  que  les  racines  n'y  .  sont  rien  moins 
qu'k'4'àbri«'de  la  gelée  ,  dont  ^dn  doitéviter  aveo 
soin  les  invasions^  ^  î'  -  •  *'  ; 
1;  'Mon-wii  Gailer»me  ténÂoignaitioetle.Maw6  un 
grand  désir  de  trouver  le  moyen  de  conserver 
sans  danger  les  betteraves  à  l'air  ^  etceta  pour  évi« 
lerl'cRRimagasinage  qui  ne  laiasepaS'  que.  d^èlfe'ime 
dépense,  et  pour  la  double  jxiam-<d'cjeuvre ,  et 
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pour  les  vastes  locaiix  qu'il  exige.  Yoki  ccfE^meait 

il  ejitendai t  exécuter  ce  mode  de  conservation ^ 
Après  larrachage  et  le  décoUet^qdes  racines,  H 
les  aurait  mises  en  moûts  âssez  gros  ^, mais  peu. 
élevés  sur  le  champ  lui-même;,  til"  1^  -aurait 
abaodoonées  la  jj^squa  Tépoqiie*.des  .gelées^ 
en  conservant  égalemeat  près  de  ces  monts 
une  masse  suffisante  de  .fisuilles*  Fuis  lorsqu'il 
auràlt  prévu  que  les  geléqs.  nfe  tasdecaient 
point  à  se  faille  sentir,,  iii  aurait  recouvert  ces 
monts  en  tous  sens,  mais  surtout  du.  côté  ,du, 
nord,  des  feuilles  disposées  près  de  chacun  d  eux. 
lit  penser  que.  par  ce  mp^en^les^bettecayes  se^^eu^ 
snffisaimnent  abritées  contre  la  gelée.  U  aurait, 
pour  but  dau$  Tadoption  de  cette  méthode  y ,  qu  il 
doit  essayer  cette  année,  noni-seuh^nient  d^'éco*^- 
nomiser  les-  frais,  mais  encore  de  profiter,  pour 
le.  dessèchement  de,  la  betterave  „  du.  soleil  et  des 
vents  secs  dont  on  peut  joiûr  ^encore  asseas  sou- 
ve(it  après  les  récoltes.  \  .     •  - 

'  Pour  .atteindre  ce  dernier  but,  il  avait  encore 
le.  projet  d'essayer,  de  4ispose.r  les  betteraves  en^ 
longs  tas  sur  le  champ ,  et  de  creuser  au  piod  de, 
ces  monts  des  fasses  d.isposées  à  les  recevoir  au. 
moment  où  les  gelées  arriveraient;  il  comptait 
n'employer  ce  dernier  moyen ,  plus  dispendieux  ,^ 
qu'eu  cas  que  1  autre  ue.lui  réussit  pas.  * .  .  .  , 
-  Ces  deuxinodesde  conservation  ont,  outre  les 
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hMfû^éiuÉiik  ipLÛeÉt  Àdle  de  km ietônnàUttep 
de  ne  pas  être  de  nature  à  bien  remplir  leur  but^ 
ils  OQty  dis-je,  en  oatre  mi  autre  Inconvâiièiit 
qne  je  dois  signaler  :  il  peut  arriver  que 
rhiver  soit  sans  gelée  et  pluvieux;  alors  le» 
èhemiiis  sbnt  impraticables  dans  les  eampa-* 
gnes^  et  ils  exigent  lemploi  d'un  grand  nom- 
lire  de  chevaux;  dans  un  Ittvef  de  œ  ^ouie  ^ 
comment  ferait-on  pour  amener  les  racines  à  la 
£dirique  ,  surtout  si  les  champs  en  étaient  un 
^éndlstans? 

La  conservation  des  betteraves  à  f  air  libre 
dMc  in  tliode  quVm  ne  peut  conseiller 
dans  nos  climats.  Cependant  il  serait  possible 
^*àti  pàt  l'admettre  utilement  dans  le  Nord  p  M 
Riiâsie,  par  exemple ,  où  Ton  a  le  plus  souvent 
déâ  gdées  continuelles  depuis  les  mois  d'octobre 
ét  no^éittlrte  ^  jusqu^aiiiilbis  de  mars.  Baàa  lùntf 
circonstance  semblable  on  pourrait  impunément 
laisser  geler  la  betteraTCf,  piaree  qu^on  seifait 
certain  de  la  travailler  gelée  ;  et  Ton  sait  que 
éèllè-d  ne  ëourt  de  ris^e  d'altération  qu'au 
dégel.  Je  rêcommandàî  cè  moyen  Fannée  der- 
ikière  à  M.  de  Neidhart ,  seigneur  russe ,  qui 
id'aVait  chargé  d^éiablit  des  plans  d'une  fiJyriqde 
de  sucre  de  betteraves  qu'il  voulait  élever  dans 
sespropriétâipirès  de  MosÊow.  U  J  trouvà  ce- 
pendant un  inconvénient  dans  les  neiges  abon- 
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dlantesqui  tombétflpf^uè  foùjburâ  <&ii£ràiVéiry 
et  qui  rendent  pu^là  mèmë       llès^  tcàimi  èà^ 

]L<9«s^en  manque-  de  magasdn&mi  de  loeaux 
iBffimiiTirtirmt'  ëéÉpdht'  1a*  mibeii^ifliott  ësé^ 
racines  y  et  <jaW  tic  >cetrt  pas  courir  les'  chances; 
de  ks  idwtidoEiiier  iTair  libie  y  â:  à'eiÎBte  pis  de 
nèiUeilr  mgreir      drf  kf  AépeM  emêham/ 

Ces  fosses  peâJrénlt  être  étâblica  sur  lai  Jdsiènt 

terrâin  k  proximké  de  ist  fabrique.  On  peut  les 
tàttf  jdor  dànaoinipééBiàÊàés^  sàmdit  k  siln^ 
tioii*  dm  terrain  f  ainsi ,  si  le  terraîn  est  éicfvé  et 
iee  |î  6b(  peut  fes  creaser  jusqil' à  tcàis  cm  ^ibh* 
tre  pieds  de  profondeur;  mails  si  k*  tcfaaiti'  èht 
bas  et  bumlde ,  il  ne  faut  donner  à  la:  fosse  qu'âne 
profondeur  teDerqtte  y  es»  nèfmwpaBrj  t«nir 
fiojrer  là  racine ,  èe  qui  pourrait  le  plus  souvent 
dëtémiioer  sa  pertes 

iia  k#|^edr  {irai  être*  ëghkitienfe  TiiriaMi  ;*  imk 
je  pense  que  là  plus  convenablé  pour  la  kctlHé 
éë  ttapfék  ti  k  silefeèrdb  k  ooiteniaftiMrest  de 
trois  ou  quatre  pieds  tout  au  plus;  quant  à  la 
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longueur^  elle  est  déterminée  par  celle  du  terraîa 
doot  on  peut  disposer* 

Lorsque  les  jfosses  sont  ainsi'  préparées  >  on  y 
amène  les  racines  quon  y  jette  sans  ordre;  et 
lorsque  la  fosse  est. pleine^ on  élère  le  milieu 
^n  dos  d'àue  et  on  recouvre  uniformément  le 
tout  d'une  couche .  de  terre  qui  ne  doit  pas 
avoir  moins  d'un  pied  a  un  pied  et  demi  d'é- 
pai^ur,  pour  préserver  la  racine  de  la  gelée. 
On  conçoit  de  plus  qu'avec  la  dlsposîtton  que  je 
viens  d'indiquer^  le  dessus  des  fosses  au  niveau  du 
flcd-présisnte  TaspBct  dW  toit-qui  s'élève  à  ien- 
viron  deux  pieds ,  et  sur  lequel  les  eaux  pluviales 
coulent.  Cependant  y. malgré  cette  précaution ,  il 
'  an-îwque  dans  les  Uvers^pluvieux  les  betferavc» 
sont  exposées  à  être  atteintes  par  les  eaux.  Pour 
érrlér  cet  inconvénient^  il  n'y  aurait  pas*d'auirè 
moyen  que  de  creuser  ces  fosses  sur  le  Lord  d'un 
fossé  qui  devrait  être  plus  profond  que  les  fosses 
eHesHmèmes.  ' 

11  y  aurait  encore  un  moyen  de  .créer  cette  dis* 
position;  ce  serait  de  donner  aux  fosses^  destinées 
à  recevoir  les  betteraves,  peu  de  profondeur,  un 
jnedy  par  exemple»  ou  quinsefonces.;  de  &irt 
deux*  fosses  pareilles  Fuiie  près  de  l'autre ,  à  la 
distance  de  six  à  sept  pieds ,  et  de  creuser  entre 
ellesiM'aiitfefoesededeux  à  trois piedsdeprofon- 
deur ,  destinée  à  recevoir  les  eaux  pluv  Laies  qu  elle 
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conduirait  dao^  '  ^'autres  réscrvoii^.  La  terre 
eoleyée  pqmr.crëer'  cettç  domière  fosse  servirait 
à  recouvrir  les  betteraves  des  deux  fosses  latérales. 
Il  est  bien  eatendii  que  dans  cette  disposition  les 
fosses  à  betteraves  n'ayant  que  peu  de  profondeur, 
on  devrait  élever  les  racines  en  tas  au-dessus  du 
niyeaâ  dnsol^  jusqu'à  deux  pieds  environ.,  puis 
on  créerait  le  dos  d  ane ,  >  et  ou  i^ecouvrirait  le 

ê 

tout  de  terre.' .  j       i      .  .    »  . 

Les  betteraves  se  conservent  très  bien  par  cette 
méthode ,  surtqut  .quand  le  terrain  est  élevé  et 
que.la  réoolie  a  été  Êdte  par  un  .temps  sec.  Cest 
un  des  meilleurs  moyens  de,  garde  qu'on  cour 
naisse.  En  effets  on  a  dù  remarquer  que  les  fosses 
étant  peu  larges  et  peu  profondes,  n'agglomè- 
rent pas  les  racines  en  une  masse  grande  et  vo- 
lumineuse qui  favoriserait  la  conservation  de 
la  chaleur,  et  qui  par  conséquent  donnerait  de 
l'activité  à  la  force  végétative.  Le  refroidissement 
peut  toujours  s'opérer  par  les  points  de  contact 
de  la  terre  et  le  r^nouvéUemtat  de  Tair  qui,  en 
s^éehauffant,  trouve  sufEsamment  d'issues  dans  le 
tis$u  spongieux  du  sol.  ': 
•  D'un  atitre  c6té  la  température  de  la  terre  à  peu 
de  .profondeur  étant  à  peu  près  constante ,  c'est- 
à-dire  à  dixdegrésRéaumuri  présaiitepar4à  même 
encore  une  chance  favorable  de  conservation, 
parce  que  l'on  sait  que  les  transitions  de  tempér 


tàh^f  surtout  qàandelles  àontt  btiteqiiëSy  cmUta» 

elles  peuvent  letre  à  Fair  Ëbre,  soût  très  uiû- 
^leâ  sxOL  racines^. 

Il  n'y  A  éonc  à  rédéofiriF^  iHiëiâëMmkMlkfà 
en  fosses,  que  k  nature  tMp:  àqtcieiise  des  i^cines 
èi  tem  ùn  YhÙBbSûîîé  deH  %t»ti/i&iùthè»f  tàt  k 
^eTée  ny  peut  jamais  pënéti^  dan^  noâ  cNttisrts, 
a  soin 

qui  recouvre  les  racines  un  jued  et  déml  à^é^h^ 
seur. 

fosses  de  paîTIe  ;  nrais  il  est  bien  cohstatë  aujour^ 
d'hid  qtié  tek  èii  pliis  n.msiUe 

Conseivation  en  ca\^s. 

Ce  ^  jai  cMft  de  ravtfnlage  et  des  ioteonve-^ 
êè  U  ctgÊObM&m  tsÈ  tâdnés  éé  Maéà  est 
à  peu  ptè^  àpl^eable  k  la  coiiservation  en  câyes; 
SèilièiâelÉlf  dtfds  etStëB^^  m  u  moiàs  h  redouter 
les  invasions  de  Feau;  indis^  &xm,  autre  coté, 
les  caves  sont  aussi,  le  plutf  SDif^eat  homidies,  èt  < 
éOftMM  efles  pf  éSétitetit  e»  même  temps  des  di- 
medsioÊs  variaUes  ^  mais  cpxx  p  dans  tous  les  cas, 
è^î'gem  l^ggllMftÉPttiiMr  des  finmè»  sobs  des 
massësf  pltis  considéï'ables,  elles  sont  plus  sujettes 
à  l^oi^er  ïédiiiaffniÉeHt» 
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l^èlir  prévenir  câ*deniier  inconvéïiient^  et  of<- 
Mt  én  inéifté  femps  fes  inbycns  d'y  iMiédier  ^ 
si  Ton  adoptait  ce  mode  de  coosenration,  il 
fimdrait  surtout ,  quand  les  cayes  seraient  dune 
grande  étendue ,  conserver  dans  toute  la  longueur  / 
un  couloir  4^  trois  ou  deux  pieds  «u  moins  de 
largeur^  qui  permit  de  visiter  la  masse  de  temps 
en  temps,  et  de  pénétrer  àvefè  fecilité  sur  tous 
lespointsquandoicrapereevmt  lés  symptômes  de 
fermentation  que  nous  avons  signalés  plus  haut. 

U  serait  àu:ssi  utfle.  dans  ce  néiode  de  conser^ 
tàttoii/  (fAéBlir  8èé  eotinms  ^air  avèc^  des  fi»^' 
dues  9  comme  nous  le  dirons  dans  la  section 
t(dHniè.  €éttë  OkpàAÛoà  {>^éV^ettdrait  KAi- 
jours  le  dévéloppement  de  la  fermentation,  tpie 
raggioméràftibil  eh  grande  nme  tëaé  A  tmM" 
gieuse. 

U  n'est  pas  probàble,  daiUettrs ,  que  dàns  une 
^ndé  ètploîtàtbEt  fott  ait  ftisess  de  câve!^  j^eur 
eftiittagasîner  lâ"^  récolte.  On  voit  que  celles-ci 
j^vent  très  hiéit  servît  ;  indi^  il  ferait  ridîettlé 
àe  les  construire  exprès  pour  adopter  ce  môde  de 
conservation  i  d'autant  plus  qu'èltes  entraînent 
des  eonstructions  très  dispeiMiensfes,  èt  qiié  ks^ 
magasins  réunissent  presque  tous  leurs  âvàrita- 
ges.  U  suffit  desÀVûiry  seulement  à  ce  sujet,  que 
les  caves  peuvent  très  bien  servir  à  la  conserva- 
tion des  racines  y'  ét  .t|uW  pourra  utiliser  sausr 
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inconvénient  j  pour  cette  d^tiliatiùn  f  -  celles 
quou  aurait  à  sa  disposition^  et  qui  nVuraient 
pas  de  meiUeur  emploi. 

^  SECTION  IV. 

•  » 

Conservation  en  magasins* 

Ce  mode  de  conservation  «stjsaifs  conti'cdit 
celui  qui  se  recommande  à  la  pratique  par  le 
plus  de  commodités.  Les  locaux  qu  ou  destine 
à  cette  fonction  doivent  être  à  proximité  de  la 
fabrique  ;  ou  les  établirait  au  moins  ainsi ,  si  Tou 
devait  les  £aire  exprès.  «  . 

Les  murailles  doivent  avoir  une  épaisseur  suf- 
fisante pour  empêcher  la  gelée  de  pénétrer;  ils 
ne  doivent  recevoir  de  jour  que  par  quelques 
lucafSies  vitrées  y  suiHsautes  pour  éclairer  les 
ouvriers.qui  ont  à  y  trafvailler. 

'  Lk  les  betteraves  se  disposent  en  couches  de  à 
1 5  pieds  de  hauteur  et  pas  plus,  autant  que  possi- 
ble f  parce  que  le  poids  d'une  colonne  pareille  pe-, 
saut  tout  entier  sur  les  couches  inférieures^pourrait, 
les  altérer  si  on  l'augmentait.  On  voit  donc  que. 
dans  les  magasins  elles  doivent  nécessairement 
être  agglomérées,  et  que  cette  circonstance  pour- 
rait favoriser  le  développement  de  fermentations 
locales  et  leur  invasion  dans  toute  la  masse  ,  si 

r 

Fon  n'employait  les  moyens  propre^  à  .renouye*^ 
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1er  lair  cl  à  le  faire  circuler  partout.  Â  ceteûet, 
avant  d  apporter  des  racines  dans  lemagann,  on 
peut^gàrnir  le  fond  de  fii^ne^  d  un  demi-pied 
d'épaisseur  enviroa;  pui^  de  ô  pieds  enâ  pieds 
on  établit  des-  piles-  de  Cascines  ou  fagots  d  un 
pied  <ie  diamètre  environ  ;  et  c'est  dans  ces  in- 
4enraUe§  que  l!oagrQ|ipQ  les  betteiFaves.  Chacune 
des  piles  de  fascines  fait  ici  fonction  de  cheminée 
qui  éu^lite  le  r^^iipuvellenient  de  l'^ir* 

DanSrtQpfif  la  longueur  du*  magasin  il  est  con- 
venable aussi  de  ménager  un  couloir  pour,  pour 
^oir,^  ayec.fSMÛlité,  entamér  la  œa^se  au. point 
où  il  se  développerait  une  fermentation. 

Vqyons  maintenant  comment ,  et  sur  quelle^ 
données  9  il  faudrait  calculer  la  capacité  cubique 
nécessaife  pQur  loger  une.quaptité  d^  b^tlerayes 
connue»  . 

Un  mètre  cube  de  betteraves  pèse  communé- 
ment  800  kilogrammes*  Supposons  qqe  Ton  ait 
une  exploitation  de  S  millions  de  kilogrammes 
à  travailler  en  5  mois,  et  qu'en  travaillant 
a  mois  avec  les  ratinès  arrivant  dès  ehanÂ^  > 
on  ne  doive  emmagasiner  que  la  provision  de 
3  mois;*ainsi  Toa  aura  les  f  de  3  millions, *ic'*esl«> 
à-dire  1800000  kilogrammes  à  emmagasiner. 
Pour  trouver  le  nombre  de  mètres  cubes  qui 
seront  liScxiflBaim  ' pour  il  siiffini  de 

diviser  i-Sqooço  par  -800,  et  Ton  aura  2260, 
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qai  rcppéienlewmt  )a  capacké  cufa^ue  «nîiièts^ 
des  inagasiiis.' 

On  ne  peut  (;uère  donner  àces  mâgattiis  {di^ 
4e  7  mètfetfëe  kîgenr.  Nous  béVous,  4Waut*e 

côté  f  que  la  hauteur  occupée  par  les  betteraves 
sem  de  5  mètres  àm  -  maximum  :  multiplions 
par  7  ^  et  nous  aurons  55  mètres  carrés,  qui  re«  . 
presentefont  lâ  secâon  large  de  notre  magasin  | 
et,  pour  trouver  la  longuenrèlid  donner^  ilsuf> 
fira  de  diviser  )es  2280  mitres  cubes ,  capacité 
utile  9  par  35 1  nous  trouTerons  ainsi  le  longueur 
64  n)ètres  ^.  Nous  donnerons  donc  à  notre  ma<« 
gasin  ,  destiné  à  Conserver  iSqoooo  kilôgram^ 
mes  de  racines,  une  largeur  de  7  mètres  ,  une 
hauteur  de  fim  de  -5  mètres  ^  et  une  longueur 
de  £4  '  mèlfes  |  mais  cemnoue  -  il  A^t ,  sur  k 
longueur ,  un  couloir  d'un  mètre  ,  nous  ue 
compterons  phys ,  pour  laigedr  oecop^  par  les 
betteraves,  que  6  mçtres,  qui,  n^ultipliés par  5 » 

donnent  So  mitres  carrés  de  s^ptîon  :  et  ^^por- 

tent  la  loi^e^r  utile  à  j5  m^tre^ 

Ou  vx)it  par-là  qu^'il .  tm  facile  d'eitimi^ 
les  dii^EMmsiona  à  donn^  aui:  magasins  de  réservie 
quaud  9a  mi  h  quantité  de  r^cinea  Tau 

.  M .^Crespel ,  qui  a  fait  Tannée  dernière  d'im- 
jKUtans  cbaogemfiEis,  à  ,sa  fabriipM^  a  adcqrta 
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4«fimUy#t»Wt  Ui^i|fl^a4iofi  en  miigiwîm  H  a  |t 
ceteff^  £|UciK9trmre  tpule  une  aile  de  bâtiment 
qifi  £ât  fac^  à  ^  jÇ^^rique ,  et  gui  a  f  i^râfc^ 
^SBkU^ih  l^rgiBOr  Wf  ?P  de  longll^^r.  Qe  ina- 
ffism  est;  r^c^myert       .Cfirre^e  plat ,  f^mjbjfi 

SBCÏÏON  V. 

Ea  réflachifçant  au3f  diffic|iltés  €ffie  Ton  ren- 
cqotf^./l^     fabriqup^jjQUf  obtjBîiir  une  I?oi^nç 

les  betteraves  moins  aqueuses  se  conservent 
iu\q}iXf  ^§t^)}Ç.le  r^ifOuvelleiY^eat  de  Tfar  dans' 
\^  celUiei^  est  utile  a  )a  copaervatioo  par  cela 
même  quil SP^phe  let^baulTemeut ^t  qu'il  des- 
sèche les  f||(;ii)i^  »,  j-^  pensé  qu'il  serait  possible 
d'utiliser  les  fournec^ux  d'appel  et  les  étuves  à 

Voici  con^fnent  j'ai  conçu  cett^  çonsfructipn  : 
etabUçaiJi  up  jpagasin  long,  conamie  on  le  fait 
pMUi|^i:^<ncnt,  saps  fepétm  f  Quauipoinssana 
pipjfçns  [Jg  jçjtjÇ^YplIement  d'air  autres  que  ceux 
dont  je  yds  fiarler.  A  l'une  des  extrémités  da 
magasin  on  cppstruir^t  pue  cheminée  avec  un 


128  ART  DE  FABRIQUEH  * 

*  m  * 

fère  avec  des  tiiyatixà  dnmlation'd«ir'ehamy' 

construit  sur  de  bons  principes.  Quand  lair  ex- 
térieur ncrserait  pas^à  une  tempérâtui^  mferieôye 
à  zcro,  Ton  se  bornerait  à  faire  fmictîonner  le 
fourneau  d'appel ,  et  quand  la  température  tom- 
berait au-dessous  de  zéro ,  l'on  chaullôrait  16^ 
gcrement  le  calorifère,  et  proportionnellement  à 
la  température  à  laquelle  ou  voudrait  faire  cir- 
culer Tair.  De  cette  manière  ,  on  éviterait  com- 
plètement la  ^ée ,  qui  y  ^anst  les  années  rigou- 
reuses y  peut  encore  pénétrer  dans  les  meilleurs 
magasins ,  et  Ton  serait  maître  de  dessécher  à 
volonté  la  racine ,  en  admettant  un  fénoayelle^ 
ment  d'air  constant  ou  intermittent,  puisqu'on 
le  maîtriserait  par  les  appareils  eux-mêmes.  En 
cas  qu'il  fallût ,  dans  un  hiver  ^rigoureux -/user 
beaucoup  du  calorifère  pour  éviter  la  gelée  et 
produire  un  Êtible  desséchiement,  le  rmdtat  se^ 
rait  facile  à, obtenir,  et  Ton  pourrait  le  faire  sans 
froisser  la  question' économique;  en  disposant 
les  appareils  dè  hiàhière  'qtië  i'air  qui  -âruratt 
traversé  toute  la  masse  de  betteraves  hë  sortit 
jamais  .sans  être  sàturé  d'eau;  ét'c'est  ce  qui  est 
toujours  facile  à  vérifier  par  les  moyens  que 
la  physique  indique';  et  'psir  coàsëqaent  facile  à 
regulanser.  »  i      .  .   .  , ,  j 

(  Cette  méthode  de  consdrvation'et  de'desséche- 
ment  n'a  pas*  él«  sanétionnée'par'lVxjj^é^ 
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nos  je  peoM  tpie^  placée  entre  des  mmé  intel- 
ligentes ,  elle  pourrait  donner  de  très  bons  résul- 
itâlB.  l^eiileinent.il  aentt  omveDaide  de  o^.d^ 
sécher  qae  peu  lé  betterave^  car  il  y  aurait  des 
incQiivëmens  réels  a  la  dessécher  beaucoup  :  i*  une 
bettmye  trop  desséchée  devîendnût  flasque, 
molle  et  difficile  àentamer  et  à  diviser  par  la^râpe  ; 

k  polpe  donmiait  iBoâ^  de  jus,  «t  ce^ 
portlonnellement  au  dessèchement ,  elle  vetien- 
drait  paiwlà  tnéme  une  .quantité  de  wcre,i4iil 
^àiie.  11- s'agirait  donc  ici  de  concilier  œ^ditels 
înconvéniens  avec  les  intérêts  du  fabricant*  '  . 
'  Tél:eit'le  mode  de  conservation  qui  w  patulf^ 
trait  susceptible  d'un  très  grand  succès  ^  eu  çe 
\fûià  jfloifpierait  toutes  les  panses  4'iikéFatiQn'2C|ii4 
fon  rencontre  quand  on  alMOidonne  les  racines  à 
eUes-mémes.  C'est  à  Vaide.  dé  oe  moyen  que:  je 
crois  à  la  possibilité  de  conserver  et  de  trsiy^ler 
avec  la  même  facilité  des  betteraves  aqueuses  et 
des  betteraves  riches,  et  par  conséquent  des 
grosses  et  des  petites.  11  est  bien  entendu ,  je 
pense,  que  si  une  année  très  sèche  fournissait 
des  racine»  très  saccharines ,  on  pourrait  alors  se 
borner  à  les  mettre  en  magasin  sans  faire  fonc- 
tionner le  fourneau  d'appel,  ou  au  moins  on 
pourrait  se  borner  alors  à  l'employer  une  fois  de 
temps  en  temps,  pour  renouveler  Tair.  Ces  ex- 
périences sont,  à  mon  avis;  d'un  grand  intérêt ^ 
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et  je  àààxé  que  oe  que  j*en  dis.  ici  engage.  qâÉlf 
ques  fabiicans  a  les  teoter  :  je  leur  offre^ 
UmSf  mes  conseils  po«r  l'encatkKiude^lJ^pfliMsl 
qui  serait  nécessaire  à  cet  eflfet;  car  ik  est  très 
important  y  daii$  toutes  espèces  d'expéiifinces^  de 
les  frire  avec  exactitude  ;  de  manière  à  pooMÛr 
en  tirer  de^  conséquences  rigoureuses.  « 

Dans  tons.ks'cas^  ^adlqoe.aok'le  «iu^  lÈfe 
conservation  que  Ton  adopte^  il  est  extrême^ 
tneilt  important  d'^qmiigasiBBr  Jes  Jiet^efàTés 
sèches;  car,  sailscettécoiiditiôn,  Tèn' serait ini- 
failliblement  exposé  à  les  yair  entrer  en.fecmenr 
tetton  et  ên  poomtoie*  Lenqa'dka  nraiiisaenl 
cette  qualité  de  con^enre^  il  importe  peu  quoa 
te.ieatie  pÉr  mt  ttmps  ckand^  ou  6ieid^  :qteidl 
on  a  d'ailleurs  la  précaution  de-  ménager ,  dans 
ks  masses.  Tolmnineuses^  des  renameUemens 
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«  <  •  >  Il 


Après  ^^^f^^^^Ç  PQÇ1^»^4?}^^^i^^^^^^^ 

de  tout  oe  iftii^a  rapport  à  la.  coTture  de  la 
lietterave  ;  après  avoir  indiqué  les  méft)^^ 

tîjbé  de  sncie  et'le8iiieiU^ifra.il^oyeiisde  conser;- 
j^erles  xaôae^  genda^ties  mQÎ^^  4^ 
jderÔBfi  oous  bcoiper  «inaî^^    de.  4À:dre  las 
meilleurs  piocedé&  à  emp^^    pour  ob^ok.df 

fflrande 

«giantijté.  de^ucre  cristallisé.  . 

c'est  nn  de  ses  matérian^  imméd^^    et  les 

thq^p^le&plu^parfeiîe^f^^l^^^ 

jpû»  en  l'altérant  maîi|S4;en\xetireit>i;Lt  une  plos 

grande  quantité,  car  ^oulgs o^t^jjs^oji.i^ 

riofîonyémc^^  déj3W^.]|i^ 

Cette destmctioii  est  démontrée ,  et  malheiueu- 

semeut  ou  ne;  peut  lé^iter.  entièrement  dan^rétat. 

actuel  de  Tart. 


>  »       •  •          •  ■ 
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IjOTS  des  {Hnemien  trayanx  sur  le  sucre  de  bei- 
terayes,  beaucoup  de  personnes  crurent  et  con- 
setrèreut  quelque  temps  cette  peisuasiou^  que 
le  sucre  étak  le  résultat  des  (^>ératioDS  chimiques 
que  Ton  faisait  subir  au  jus. 

Ma»  aujourd'hui  /  que  nous  sommes  généra- 
lement mieux  éclairés  sur  cette  matière ,  toute 
persottue  qtd  est  im  peu  M  CMrant  des  progrès 
•  de  nos  sciences  et  de  nos  arts  ne  doute  plus  qu'il 
ne  s^agit  poiAt  de  £ùre  uaitre  du  sucre  d^  la 
betterave  pair  les  prbèédës  dè'fibricatioo,  niais 
'bien  de  l'en  extraire. 

J'ai  déjà  fidt  sentir ,  dans  Ftniroduction  de  cOt 
Ouvrage  y  combien  la  fabrication  du  sucre  m 
'betterafvcis  a  trouvé  de  difficultés  pour  s^plan- 
ter  en  France.  Les  procédés  de  culture,  Pîgno- 
rance  de  beaucoup  de  manufacturiers ,  les  évè- 
nemèiis  polîtiqués  /  llniperfeelioii*  même  ihs 
procédés^  retardèrent  beaucoup  cette  conquête^ 
tleVemie  âigoûrd%û!  Fuhé  ibk  (dus  béBiés  tboidii- 
nés  de  notre  agriculture»  '*  '  * 

'  Unô  découverte  qui'dàte  de  i8iâ  ^;'inendit  à  la 
fabrication  du  sucre  de  "betteraves  Aés  se^- 
yices  les  plus  signalés  :  ce  fut  l'application  des 
propriété  dëcolèfaiifcs  fti  charboi^ariimRil ,  que 
M.  Ch.  Derosne  fit  à  la  fabrication  de  sucre  de 
bettèraVes  et  au  raffinage.  Cette  application'  pro- 
duisit des  merveilles  dans  toutes  les  induistries 
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qui  mienl  le  sacre  fiour  cdijfst  »  et  kur  a  donné 

'  un  grand  élan  vers  les  succès  qu  elles  OKit  obtenus, 
de  um  jours.  £u  effet  ^  le  charbon  animal  est  au^ 
jonrd'b^  un  agent  indî^nsable  dans  les  tra^am 
du  confiseur,^  du  raflineur  et  du  fabricant  de 
sncre  indigène^  Nous  indiiiuerons  avec  soin  son. 
^ploi« 

La  majeiuie  partie  des  iabncans  de  sucre  4^ 
betteraves  raiEnent  leur  sucre  eu-mèmes  »  et  je 
nafi^trouTe. point  cette  méthode.  Uart  du  rafD- 
nmr  e^  tiès  complexe  ei^  lui-même  ^  et  très  difà-* 
CÎIe  à  manier.  Il  exige  des  connaissances  que  ron 
■e  peut  Metiire  ipie  'd'mi  lumune  içlaii»^  et 
même  muni  d  une  longue  expérience  d»  smcre 
de:sqrte  qpe  les  fa^riqpies  devraient pour  exér* 
enter  le  rai&nage  avec  quelque  succès  én  con-  > 
.currence  avec  les  raffineries  de  sucre  de^cannes  ^ 
payer  chèrement  un  raffineor  inj^lligent ,  et.cfest 
ce  quelles  ne  peuvent  pas  faire,  parce  que  les 
tmanx  de  ra£bierie  de  la  fabnipie  de  sucre  de 
bettei^ves  la  plus  considérable  ne  seront  jamais 
q^f  très,  minimes  en  étant  comparés  à  ceux  des 
raffineries  de  Paris ,  qui  fiandent  ju3flt'à  .10  et 
1 5  barriques  de  sucre  brut  par  j  our . 

Ce  n'est  dope  pas  siaà  qu'il  .faut  entendre  b 
fabrication  agricole  du  sucre  ;  <5elle-d  doit  se 
homer,  en  effet.;  à  faire  da  si^cre  brut  le 
imieux  possible  »  et  à  le  vendre  au  raffmeur  ;  et 
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vantage  à  opépcr  mnsi^  qu'à  raffiner.  En^ffiet,  dam 
une  £gd>rique  oà  Ton  reut  raffiner^  il  (sluI  corn- 
méncér  parfiiiie  le  mcrè  hrnif  «t  cèf  nW  ^pie. 
lorsque  celui-ci  est  terminé ,  que  l'on  peut  com* 
ihencer  Icsôpéré!!^  raifoagevtim  dlirè  éi^' 
dinairement  tout  le  temps  qui  sépai  e  deux  tra- 
vaux du  sucre  brut,  cest-à-4ire  le  leaiiw  d'une 
-  végétation,  o)î«a  j  mm.  ST^émilmiMhi^ 
ciùnbien  il  £àut  de  temps  au  cultivatetor 
caM  de  siocre  de  leCterà^ 
mencer  àrenU^K.daus  ses  avances.  Dès  le  moment 
où  ï  ensemencé  soÉi  ^ainp,  il  finit  ^ulemcnt 
de  Éatriquer  la  récolte  précédente  en  sucre  bi'ut. 
Alors  commence  le  raffinage ,  qui  ne  sera  terminé 
que  iSmois  après  ;  U  bxLt  donc  que  •ce  cnltiVafeirf 
Mtende  au  moins  14  à  i5  mois  avant  de  pouvoir 
conmièficerà  vendre  de sonsubrC}  ét  iB ni OKâviiiit 
de  l'avoir  entièrement  vendu.  Ajoutons  à  celaque 
\e  saae  nese  vend  pas  loujôuts  m  cèmptàôity 
et  qu'il  faut  souvent  donner  aux  acheteurs  S  à 
4  mois  de  terme ,  ce  qui  recule  à  22  mois  Vé^ 
poqtfe  ôjil^gricnheur  peiÉl 
rations j  tandis  que,  s'il  vendait  SQn  sucre  brut 
sans  le  raffiner,  il  pourrait  coïnméncer  k  en  fivrer 
au  commerce  7  à  8  mois  après  les  semailles ,  et  l'a- 
yt>ir  vendu  entièrement  un  an  apèès  lies  mêmes, 
seniâffles.  Cès  consiâ^âtftms  nic'sottt  rieti  tiidiiiSL 
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tnanqne  souvent  de  capitaux  pour  ses  opératioip^» 
-  Je  serais  donc  d'avis  ,  moi  ,  cpie  le$  £4»ic»i$ 
Aeranipagiiesisê  lionnMiit^  hmèa^Mate  hrpti 
cela  réduirait  aussi  la  mise  de  fonds  utile  pour 
iUne.  Ges  fJmcans  Beraient^  dam  diâqfie  ectm^ 
tmme  ^  les  propriétaires  les  plus  aisés  ,  quî«tt- 
yhirimrt  A'alHi^  une  foitiaii  de  kiuà  récolta 
pour  alinicntcrleiirfabiîcàtion^'ctquipoum^ 
€nsuil)e  traiter  .  avec  les  petits  iermici^  pour  des 
^Mnfitfe  mfipléniéntsiK»;  Ces  peëta  lèrw^  p 
qui  n  auraient  pas  les  moyens  d'élever  et  d'ali- 
«fnte  «ne  vsmè  ^;  jmmiëat jpar^  noéme  dea 
•bienfaits  de  la  culture  des  betteraves,  don^  ik 
fmrcaintracbeteria.pidpe  a«ix.£i))ii€atttS;. 

tnav^  Autrement  que  cela ,  et  je  pense  quil  ny 
«4ioifl»dsdniieeBdW  grii^  praptfgatàw  de 

cette  industrie  en  la  faisant  sortir  du  cercle  qU^ 
je  viens  de  tracer*  Mon  opinion  est  d'ailleurs 
conforme ,  sous,  ce  rapport,  à  ce  grand  principe 
d'économie  industrielle  y  qu'il  faut  éviter,  dans 
toute  industrie ,  la  complication  et  la  multifdi^ 
dté  des  produits. 

Venons  maintenant  anx  procédés  de  fiaJirica- 
tiou.  Cette  fabrication  se  compose  d'un  ensemble 
d'opérations  qui  sont  susceptibles  de  varier  ;  c  est 
pourquoi  il  est  important  de  les  décrire  séparé* 


%lt6  4wr  hb  fibbiqueh  -  r 

niéiit*  CbacuDe  de  œs  opérations:  exige  souvent 
en  même  temps  l'emploi  d'instrumens  qu'il  est 
important  de  coAoaitre»  J  avais  d'abord  l'inten* 
tion  de  décrire  isolément  ces  insiramens  ^  conmie 
je  l'ai  fait  dans  mon  Traité  complet  de  l'art  de 
la  distillation;  mais  je  pense  qne ,  |knir  le  genre 
d'industrie  qui  nous  occupe ,  il  vaut  mieux  sui« 
vxe  Tordre  des  opérations,  et  décrire  siniiditaaé*- 
ment  les  appareils  qu'elles  comportent. 

Chacune  des  opérations  est  susceptible  de  va- 
rier et  de  s'exécnter  par  des  appareils  difliueui. 
Quand  je  jugerai  la  connaissance  de  ces  variations 
et  de  œs  appareils  différent  utile>  je  les  indique» 
rai ,  et  j'entrerai  dans  tous  les  détails  que  leiir 
importance  pourra  mâiter.  C'est  ainsi  que  Je 
décrirai  les  divers  procédés  dé  défécation,  les  diF- 
férens  inojens  de  prendre  la  preuve,  de»,  etc^ 

Noos  allons  décrire' cbaqœ  opération  en  p«r^ 

ticulier  ;  ce  sera  l'objet  des  chapitres  suivans*.  • 

I  ....        ,  .  , 
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 Nettojage  des  betteraves. 

Cette  opération  a  pour  but  de  séparer  de  la 
•ncbie  les  parjdeg  vertes  du  colleLqui  pourraienÇ 
encore  y  adhérer,  les  radicules ,  le  chevelu ,  les 
futies  makrâiesy  et,  enfin ^  la  terre  et  les 
pierres  qui  restent^BOuvent  attachées  à  la  racinf 
dans  les  creux  ou  au  cheYelu  qu  elle  porte. 

Quand  on  doit  exécoter  apirès  elle  le  layage, 
que  nous  décrirons  dans  le  chapitre  suivant,  on 
pentla  £dfe  avec  plus  de négli^eoQei  nudsqnud 
on  ne  lave  pas,  comme  cela  se  pratique  dans 
qudqnes  £d>riqoes,  il  £siut  que  le  nettoyage  soit 
plus  parfait,  et  supplée ,  en  quelque  sorte ,  an 
lavage.  Celui-ci  achève  d'enlever  toute  la  terre 
et  les  pierres,  et  il  est  par4à  même  très  utile  k 
la  râpe,  dont  il  niénage  Farmure.  Ainsi,  pour 
atteindre  en  quelque,  sorte  œ  r^ultat  par  un 
simple  ntetfoyage ,  il  Éatut  que  les  ouvriers  qui 
an  sont  chargés  le  fassent  avec  beaucoup  de  soins. 
.  Ce  soot  'dfes  femmes  qu*on  charge  ordinaire- 
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ment  de  ce  travail;  on  povrndt  paiement  le 

faire  exécnter  par  des  enfans* 

A  cet  effet,  on  leur  donne  un  grand  couteau 
ayec  une  lame  bien  tranchante ,  présentant  dem 
ou  trois  pouces  dans  sa  largetir ,  et  une  dizaine 
dans  sa  longueur.  Cette  lame  doit  4tre  fixée  sur 
un  manche  solide  et  rond ,  pour  ne  pas  fatiguer 
la  main  de  louvrier  ;  et  avec  cet  instrument, 
chaque  ouvrier,  assis  près  du  tas  de  betteraves 
à  nettoyer ,  lûB  prend  les  unes  âpi'ès  les  autres , 
les  gràifte  sîii^  k  limgtîettr  p(Mt  'én  séparer^  1i 

plus  parfaiteihent  possible,  la  terre  et  les  pierrfô  j 

Â  (coiiipé  les  radicnks,  dé^^ 

tour,  ét  mêine  y  enlève  une  Ifaubbe  quand  il  n'a 

pas  été  bieu  tàitté  au  décdletage. 

t  *1»KM(]ti*iiiie  '  lieilBiâvt!  est  d^ine  dimension 

télle  qu'elle  est  présumée  ne  pas  pouvoir  entrer 

jhdUtfnetil  dsaos  k  fiàpe,  IWvnère  doit  k  to«^ 

per  ed  deux  ou  en  quatre,  suivant  la  dimension. 
Gé^  pmâlgà  ^iypkH  tMjoufs      k  longueur  4e  , 
kradtîé,  dâtts  lé^ifè  defittré. 

lie  nettoyage  des  betteraves  doit  sexécuter 
tSahs  «n  Ibcdl  iltléià^nl  hllîtèlier  aux  tâpês  ét4ux 
presses ,  pour  que  le  travail  s*enchaîne  bien.  Ge 
lébddoit  éa^,  atîlaiit  ^  j^QitdUë ,  un  magiisi^ 
assez  vaste  potir  contenir  uAe  quantité  de  racines 
suiQsaute  ptha  fiMlttiir ,  pendant  au  mfâàs  quatre 
k^q  joWs>.  Vtkx  btobltis  de  k  fàkieàtion,  et 
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pour  exécuter  leurs  travaux.  ^ 
A  «mure  cpie  lea-  ^M^Hisf^mmi*  onl  >  taàlâ' 
les  racines  comme  je  viens  de  le  dire  ,  elles  les 
jelte&t4ans4es  paniefs  qut-pafiyeBt  avoir  cen- 
timètres de  bauteur  et  S5  de  diamètre ,  et  qui 
sont  de  formes  légèrement  couiques  et  munis 
dVmilles  pour  en  frciliterie  lnlif:poit.  Lorsque  . 
plusieurs  de  ces  paniers  sont  pleins,  les  net- 
toyeoses  les  portent  à  W  lipe  :  la  elles  dépo- 
sent ces  paniers  et  en  rapportent  •  ceux  qui 
sont  vides;  on  conçoit  donc  qu'il  £siut,  dans  une 
fabrique  9  un  certain  nombre  ^  cès  paniers  pour 
le  service  d'une  râpe.  Us  servent,  d'ailleurs,  dans 
tote  tes  M^^il  fiiut ^MOujUxlar  les  lie^ 
de  la  voiture  au  magasin  ou  d'un  lieu  à  un  autre  ; 
ils  servent  encore  pour  k  transport  du  cfaàrbcH»  # 
deseetidri9S>  4esiddcbete^*dainltoyagey  été. 

Deux  femmes  bien  «zeroée&  ^  nettoyage 
peitT^  istpéiii^  ùiôimamt  Bpdo  i  35oo  kilo** 
grammes  de  racines  en  i  a  heures  de  travail  ,  et 
les  porter  à  la  râpe.  Le  salairè^deice»:£BBiaies  .pQwt 
étais  évalué  dans  beauooup  dfe  locaKtés  à  Oo^eM- 
times  pur  jour*  Sur  ce  pied^  le  lœiloyage  d« 
iùùo  ïilôgMmiMM  de  riicîpsi  be  cdSrleniH  doM 
que  54  à  40  centipaes^  '  .  • 

'Le  TO*t(»yége'-p»odagtt  j^dmjan'eBit.dMie  lar»^ 
ciuc  un  déchet ,  c'csl-^-duc  uuc  perle  en  pai(fc  ^ 
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et      la  ftem  el  les  pîenm  quil  en  delaeiie ,  ètr 

par  les  radicules,  le  œllet  et  les  parties  mai— 
aiunM  ffoi'û  en  sépare.  J'ai  plusieur»  Jbîs  ët#  à 
même  d  évaluer  ce  déchet,  et  je  pense  qu  oq  peut' 
l'estimer  de  6  à  7  popr  loo  du  paids  l)nit  de  la 
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Le.  lavage  des  hetterayes  n^lesf  pto  une  opér»*' 
lion  indispensable ,  et  un  nettoyagfs  soigné  peut 
y  sttppléer  en  quelque  iBOfte,  comme  cela  se  pra- 
tique dans-  beauGOup  de  £Jiriquea.  On  ne  peut« 
pas,  d'ailleuxs,  rexécoter  dans  toutes  les  localités^ 
parce  que ,  quelque  ëocmomiè  -que  Vm  apport» 
dans  l'emploi  de  l'eau  ,  il  en  exige  tpujours  une 
quantité  aaaez  grande. 

On  avait  cru  d  abord  que  la  terre  qui  adhère 
aux  betteraves  ne  pouvant  èijte  e»hvée  parfaite-^ 
ment  que  par  un  lavage ,  rendait  otite  opération 
indispensable ,  parce  qu'on  pen^t  que  celte 
terre*  pouvait  jouer  ^piekpi^  rôle-  .nuiaîhie  dans 
les  opérations  ultérieures  ;  mais  il  qst  .bicn  re-^ 
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tout-à-fait  erronée.  En  éfet ,  la  tem  végétale 
n'est  composée  que  de  sèls  qui  ne^sont  que  piç|i 
-oirpoint  MUMei ,  et  q^e  i'oii  retMm  à'mSkam 
toujours  dans  la  racine.  Quant  à  rhumus  qui 
rjfieompagne  et  qui  est!  quelquefois  solnbkt  en 
petite  quantité ,  celle-ci  est  si  minime  par  rap*- 
.port  à'U  mesee^ee  bettesaves^^  qa'on  peut  iié|^ 
ger  complètement  dy  evoi#  tfgiiil.  - 

Ce  n  est  donc  pas  sous  ce  point  de  vue  que  le 
'lavage  pent:éCre  de- quelque  ntilhë  aenaîUe^  et 
son  seul  avantage  consiste  à  ménager  Farmure  de 
'laxàpe  p  qniîs'ése  lîien  plve^'iipiden^^  avec<left 
betteraves  non  lavées  ;  et  cela  'estliaeile  à  coiie&»* 
voir,  feut-étre- pourrait-on  ajouter  à  cet  avan^ 
tage  qmi.les^pnlpés  jde  betfteiiaves  lavées  plàînit 
fktts  aux  .bestiaux ,  •  et  les  engraissent  et  les 
Mornssentiiiièn  pai^àmèo^  moùia 
ce  que  j'ai  cru  remarquer.  *  '  :      ,      '  ? 

.  On  poiimit  très  lûen  exécuter  le  lavage  des 
betteraves  Gomne  j'ai  décritcelmdespoafiiieBck 
iten^  dan^  VArt  de  Famidonier  et  du  féculisle 
(voyea  oet  ^qnvrage)  (i).  On  peivrndt-  le*  faire ^ 


(i)  Cet  ouvrage  devait  paraître  avant  celui-ci ,  et  ne 
Jwraitra  quUramédiatemeiit  après.  Il  formera  le  premier 
fihàanè  d'utte  série  ^^rts  hidnstriels  appliqué»  i  V^fil* 
ealture^  et  que  ie  jne  propose  dèpiilillsi^  •  ^ 
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méfne  ottTTBgey  et  qniesl  usttë^  depôl^  de  lon- 
gin^aaaaefe,  m)Be%ique.  Du  reste >  aa>ofén^ 
wak'é»mtinwmî\î^amÊaà»jt  V«  ^dif  ptkm  lin  f  01 
.mes  de  terre.  '  ■  .  . 
•  GepOidaDi»  cel<|iuky.éiiitabdeplee«fii^^ 
^ux  pour  le  lavage  le  plus  parfait  et  le  plus 
.-ébqHHMnquciid^  I^et^^ym^:  eeL^amifti  devoir  k 
manufacture  «InMuirtetirittId/èaiirv  défies 
y  plongei^  dans  d«fi  pamers  et  de  les»  y-  laisser  le 
]«mf»  uAiirieif'flyàHr^piflrtoi^ 

uiétacheSé.  •  .  '    •  . 

.  Ed  .gAiWMii»  le.  .kirâge:  dea^  bettatt^ee  •  eflkb 
4'autant  pins  de- dîfBcultés  ^  que  ce  travail  s'exé- 
<ailaMtdans  l'iimr^  Teau^  àcetfe.épo(pi6>  eat^ua 
nyèH  Uii  gêfaaBt«ii*iltariierfv  'à^  éBose  dee^gelte 
«ux<|udles  elle  est  exposée.  JQansx^e  dernier  cas^ 
jfl  hTH  jp^i^icnt  irèft  enihii  rr  iiiiwtii  ti  t  i  ^1ad■^l^i  ika^ 
si  même  il  ne  devient  pas  impossible  dans  le  plus 
IpBand'UondxeidexÀsenaiaiioes.  Uiait^r  plut^  et 
daBBftanediea  cas;  une  fitçèii  aMee  rnAtanai^ 
la  main-d'œuvre  qu'il  etttrakie  |  et  j'engagenà 
lerfibnèattka'iaa  dib|»eÉiae^^  w:fe|K)Hani^a^^ 
nettoyage  une  partie  des  frais  qu'entraînerait  le 
lavage.  Par  ce  moyen^  on  pourrait  obtenir,  des 
racines  presque  aussi  propres  que  par  le  lavage; 
Iietth^lre,.suiliiait-ily  pour  obterâr.ce  résultat  ^ 
de  faire  repasaer  lea  vaicw^a  wttQ>^^^^  par  umrilNI 
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deux  femmes  avec  une  bmse  d'une  grande  di- 

wnsion  et  roide.p_  qu'on  laverait  ait.]^^ip.,  Qg£Î 
est  un  essai  à  faire^  et  dont  je  né  garantis  poinjt 
le  succès ,  quoique  je  sois  porté  à  croire  que  ce 
serait  toujours  une  &çon  utile,  et  bien  moins 
co&lense  qne  le  lavage. 

Il  est  important  que  Fôpii^oii  vulgaire  perde 
œtte  persuasion,  que  le  lavage  des  racines  est 
«idUpensable ,  et  que  h  (abri^tjpn,  4u  S^QV^,  de 

beltt;^Wt€Pyg«t  iw4à  »i^:v9egE^^ 

tité  d'eau.  ïki  eflfet ,  jai  vu  des  cultivateurs  étr^ 

ai^êté^^  d^>u^4^|K>iiiitio|i§.à 

ll*fi^*nM  4l^.,C^  pw  ^îette  p^rsua^pfl  el 

pgar  rimpp^iUjté  où  il^js^Ufti^v^ifiBi,  4ftns  l^i^ 
llNjalitést  M  tsMf  4e  gsaq4BSr^  «^ii^es.  4'^^ 
Qjiç  les  entrepreneurs  sç  per^f^clqat  qqç 
^mmMm^m  p^o).  ètrf»j]9.^tadd<df^iis>an€|i|i 

cas,  etque  partout  on  peut  ^toujours  trouver  assçjç 
dSew  pour  suiFiieauxtÊûMfiaJb^saia^qu'^^ 
we  8«iinne  îndîjgpBiie» 
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•  •  •  9 

\'  Mâpage  des  beitera^s*  .) 

•  Dès  les  premières  tentatives  de  M.  Acbard 
lièiir  conquérir  à  l'industrie  la  &lnîeftti0ii  dn  ïiùê^ 
icre  de  betteraves ,  il  s'était  imaginé  de  cuirë 
d'abord  les  racines  par  la  vapeur,  pui»  de  ka 
inéduire  en  plte  par  unpr^ieéd^iùécaniquey  etdë 
soumettre  cette  pâte  à  la  pression  pour  en  ex-» 
traire  le  jus.  Ce  procédé  ne  kû  réussit  fioint ,  4i 
ce  qu'il  parait  ^  car  il  l'abandonna.  En  effet ,  ce 
n'est  pas  quelle  sucre  sulisse  altétmtioas^pai^ 
ta  cuisson  des  racines,  mais  c'est  que  la  pulpe  qui 
résulte  de  cette  cuiss<m  est  tellement  divisée  et 
glissante  y  qu'il  deviént  très  difficile  d^  isetesit 
jus.  Le  parenchyme  passe  alors  avec  lui  à  travers 
le  tissu  des  sacs  qui  le  renferment  ;  ou  lorsque 
ce  tissu  est  assez  serré  pour  s'opposer  à  son  pas- 
sage, les  sacs  crèvent  sous  l'effort  de  la  presse. 
M.  Ach^rd ,  après  ces.  tentatives ,  que  je  crma 
devoir  signaler  dans  l'intérêt  des  manufacturiers, 
en  vint  donc  au  râpage  de  la  racine  crue. 
Le  tissu  de  la  betterave  est  si  dense ,  surtout 
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•iialis  les  bonnes  variété  et  lorsque  la  récolte  a 

réussi ,  que  si  Ton  voulait  en  extraire  du  jus  par 
ttue^iinple  pression  ^  comme  on  }e  fait  aux  Indes 
ponr  la  caime»  et  dana  certains  èms  pour  le  rai- 
sin, on  ne, pourrait  pas  en  retirer  une  quantité 

fiiolahle.  Le  jus  parait  donc  y  être  renfenpédans 
une  foule  de  petites  cellules ,  et  ce  sont  ces  cel** 
Iules  qu  il  £aut  briser  par  le  ràpage  pour  mettre 

ile  moàt '  en  liberté. 

Toutes  circonstances  étant  égaies  d'ailleurs ,  la 

.betterave  qui  sera  la  mieux  divisée  rendra  la 
quantité  de  jus  la  plus  grande ,  avec  moins  d*ef* 

fforts  de  pression,  et  par  conséquent  rendra  le 
plus  de  sticre»  Cest  la  perfection  du  ràpage  qui 
oâre  ce  résultat;  cette  opération  est  donc  d'une 
très  grande  importance  dans  une  manuGstcture  de 

.  sucre  de  betteraves. 

•.  On  a  imaginé  beaucoup  de  systèmes  derâpes, 
soit  pour  diviser  la  betterave ,  soit  pour  la 
pomme  de  terre*  Celle  que  M.  Acbard  a  proposée 
était  une  sur&ce  plane  et  dinmlaire,  armée' de 
lames  de  scies.  L'opinion  est  dès  long-temps 
formée  sur  cette  machine ,  que  Ton  considère 
généralement  comme  très  mauvaise.  J'en  ai  vu 
une  loonstruite  dana-le  même  système ,  au  com- 
mencement de  l'année  dernière  ^  dans  la  manu- 

.façture  de  M.  Bernard,  à  Sussy ,  près  de  Chareuf- 
ton ,  et  j  ai  eu    l'occasion  de  m'assurçr  que  cette 
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machine  est  essentiellement  vicieiifle.  Les  betl^ 

raves  y  sont  jetées  péle-niéle  ;  elles  sont  poussées 
contre  farmure  par  leor  {MX)pre  foiàs,  et  la 
pulpe  qui  se  produit  est  lancée  «oifculeirenwfilt 
hors  de  la  râpe  par  la  force  centriAige ,  puis  réimie 
dessons  la  surface  ri^mnle  dans  une  auge  disposée 
pour  la  recevoir.  La  conviction  que  j'ai  acquise 
des  imperfectîoDs  de  oettci  machine  eti  la  voymt^ 
n'a  fait  que  consolider  celle  que  j'avais  conçue 
par  l'inspection  des  dessins  que  j  en  avais  vus. 

Un  autre  systèmede  rftpe  consiste  k  fains  lour^ 
ner  circuiairement ,  sur  un  axe  vertical ,  un 
tronçon  de  o6ne  qui  est  armé<  de  lames  de  sciés 
sur  sa  surface  extérieure.  Dans  ce  genre  de  râpes, 

la  base  large  du  cône  tronqué  se  troure  à  la  partie 
infiMeure.  faî  ru  une  ou  deux  de  ces  maditnes 
dans  les  fabriques  de  Pont-à-Mousson ,  et  eUes 
ne  m'ont  pam  .  légi  tuner  par  aucun*  avantage 
la  forme  coni<jue  de  leur  mécanisme  ni  la  po>- 
sition  verticale  qu'on  donne  à  leur  axe*  Je  con- 
sidère donc  ces  machines  comme  des  instmmens 
qui,  sans  être  mauvais ,  ne  me  paraissent  pas 
ayoir  la  simplicité  des  r&pes  cylSndriqires. 

M.  Odobbel  a  construit  une  excellente  râpe. 
Cest ,  à  mon  aris ,  un  des  meilleurs  outils  «psi'on 
puisse  faire  en  ce  genre.  Sa  solidité  et  la  perfec- 
tion de  son  exécution  en  font  une  véritable  m**- 
chine,  qui  n*a  sous  ce  rapport  aucune  res- 
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séxiiblaiice    eis  Ite  inslitmie&s  ihfonkieB  qu'on 

rencontre  tous  les  jours  dans  nos  manufactures; 
Me  est  susceptible^  dans  cet  état>  de  rivaliser 
àvdelaràpedeM.  MdknL^  dont  jedbnneraii4ns 
loin  une  description  et  un  dessin.  Comme  ces 
dbuk  làpes  sont  coastruites  i  peu  ^rès  sur  les 
mêmes  principes,  je  ne  donnerai  point  de  dessin 


[ 

Fi 

1 

i 

f 

à  indiquer^  après  k  description  de  telle  ds 
M.  Molard ,  en  quoi  ces  mécaniciens  ont  apporté 
âesdifiMretioesdaAsTexécutioti  de  letotâ  inaehides. 

Enliny  le  système  de  râpes  qiii  a  fôùrni  le  pluë 
d«  modèiéÉi  dt  d'esécutlMS  »  èèt  k  râpe  à  cjrliH'^ 
dre,  qu'on  a  beaucoup  variée  dans  ses  proportions 

ei  dfuBs  k  disposition  de  son  attûure.  M.  Tfai^ity 
en  a  donné  tmé  asses  bonne ,  qtn  e&l  très  ft^tëé 
dan^k  nord.  Je  donnerai  plus  loin  une  descrip-^ 
tioD  et  une  figure  de  eefle  râpe» 

M.  Burette  a  aussi  fait  une  bonne  rape  à 
^Uodre  ^  qui  est  généralement  usitée  j^i^îr  k 
pomme  de  terre.  Elle  est  très  peu  coAtftuse ,  et 
peut  être  considérée  aussi  comme  une  machine 
bien  conçue  et  Inen  exécàtée  ^  j'en  ai  donné  k 
description  et  un  dessin  dans  l'Art  de  lamidonier 
et  du  féculiste  ;  on  pourra  prendre  eotmalssatN»  i  ' 

èim  cet  ouvrage  ,  de  la  râpe  de  M.  Bure  Lté.  Ce 
mécarocien-  ingénieux  n  exécute  pas  ses  râpes 
exactement  de  même  pour  k  betterave  cpie  poanr 

lO.. 
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la  pomme  de  tçrre  ;  il  en  modifie  légèrement  le 

mécanisme  pour  Tadapter  aux  qualités  physiques 
des  matières  qu  elle  4oit  débiter. 
;  Enfin ,  M.  Molard  ^  dont  la  réputation  est  si 
bien  établie  et  si  justement  méritée  pour  la  con- 
ception et  1  exécution  des  machines  p  vient  de 
construire  une  râpe  à  cjlindre,  qui  se  recommande 
par  une  grande  perfection.  Je  donnerai ,  ci- 
après  9  une  description  de  cette  machine  ao« 
compagnée  dun  dessin. 

Quel  que  soit,  d'ailleurs^  le  système  dans  lequel 
une  râpe  est  construite ,  et  quelle  que  soit  la  forme 
qu'on  lui  donne ,  l'important  est  qu'elle  réunisse 
a  la  (Jus  grande  simplicité  une  exécution  parfaite* 
On  peut  y  par  divers  chemins,  arriver  à  peu  près 
avec  une  égale  perfiectionà  résoudre  un  problème 
de  machines^  ,  et  c'est  à  l'expérience  à  juger  cette 
perfection.  Voyons  d<mc.  quelles  sokit  le^  condi-i* 
tions  inséparables  d'une  bonne  râpe. 

La  pulpe  qu'elle  fournit  doit  être  autant 
divisée  que  posfflMe; 

.ià""*  Elle  ^oit,  dans  un  temps  donnée  débiter  la 
plus  grahde  quantité  de  racines  ; 
.      Elle  doit^  pour  produire  ces  résultats,  dé- 
pe||ser  la  plus  petite  fbfce  ; 

4^.  Elle  doit  être  solide ,  bien  assemblée ,  pré^ 
senter  des  mouvemens  faciles  et  sans  brandiile- 
vim; 
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5*.  Elle  doit  être  d'im  usage  dùraUe   et  peu 

dispendieuse  pour  sa  construction  et'  sou  entré-* 

•  •  • 

tien* 

La  ripe  qui  léuniia  le  plus  grand  nombre  de 
ces  conditions  sera  celle  qu'on  devra  préférer. 
Cepçiidaîit,  je  doisajouter  que  j'ai  range  ces  con- 
ditions dans  l'ordre  de  leur  importance.  Ainsi, 
j'ai  mis  en  première  ligne  la  division  la  plus  par- 
frite  de  la  racine ,  parce  que  cette  condition  ma 
paru  être  la  plus  négligée  dans  toutes  les  con- 
structions de  râpes* 

En  e£fet,  on  a  souvent  attribué^  dans  les  ma-» 
Bufaçtnres,  à  l'impuissance  des  presses  une  im- 
perfection qui  n'appartenait  le  plus  souvent  qu'iK 
la  râpe  ;  et  lorsqu'on  ne  retire  que  peu  de  jus  de 
h  pulpe ,  on  est  de  suite  dispose  à  en  accuser  la 
presse.  Cette  machine  est  sans  doute  un  point 
important  jpour  obtenir  une  grande  quantité  de 
jus,  et  son  énergie  doit  concourir  au  succès  ; 
mais  je  prétends  que  la  presse ,  quelque  éner- 
gique qu'elle  soit ,  est  impuissante  là  où  la  divi-^ 
sion  est  imparfaite.  Ainsi  y  de  même  qu'une  racine 
pressée' avec  force  ayant  le  râpage  ne  donne  que 
peu  de  jus,  de  même  cette  racine  mal  divisée  ne 
peut  rmdre  que'  le  jus  mis  en  liberté  par  celles 
d^  ses  cellules  qui  sont  brisées ,  tandis  que  celles 
qui  ne  .le  sont  pas  résistent  aux  efforts  des  ins^ 
trumen^  comme  elles  le  font  dans  la  betterave 
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entière.  Ge  caisouoement  me  paraît  irracusabie, 
•I  suffira  y  je  pense  y  pour  convaincre  le  lecteur, 
11  est  bien  demoatré  que  la  betterave  ne  çpii^ 
tft^Hjt  qu'une  quantité  presque  «uUe  de  pmn- 
diyxne,  et  que  ai  Voa  .pauvait  ohteuir  tout  le 
jua  qu'elle  recèle^  on  pourrait  aller  juflqa'à^y  à 
98  pour  ceut,  tandis  qu'eu  luanufactu^ie  on  ri© 
tire  paa  généraleanent  plus  de  60  à  70  pour 
eent.  A  quoi  attribuer  cet  éloîgneoieat  eoniî-' 
dérable  où  se  trouve  K  pratique  di^s  do/iaé/e^l 
théoriques?  A  la  râpe  ^  et  aussi  long-4mipa  qu'oie 
ne  iei'u  pas  uae  pulpe  plus  iiue^  on  ^'obtie^dra 
pas  senftibteroegt  plua  <{ue  la  quantité  préciléep. 
emplojâtHtm  même  ces  appareils  énergiques  que^ 
rindustrie  moderne^  exécute  ,  je  veun  divfv  le» 
presses  hydmulîqnes  qui  donnmt  j:U3qu^  xok 
millipn  de  kilogiammes  d'eâèt«  Je  fauruiiai  quel^^ 
^ues  poreuvea  de  09a  aflivrtioua  plus  Iqîi%>.  œ  trai-^ 

tant  de  l'expression  du  suc. 
•  iefemi  ici  un,  reproche  général  aux  fabricaos. 
de  sucre  de  betteraves,  el  ce  reproche  est  appli«. 
cable  à  un  grand  nombre  de  m wufacturiers  fran-. 
çais  ;  c'est  quen  général  ils  se  monlveut  d'unei 
insouciance  apathique  et  pernicieuse  pi)Mr  la  con-  - 
structioii  et  le  choÛL  ds  leùra  i»aclime>«  .£Ue& 
sont  généralement  si  mauvaises,  si  mal  exécutées 
Qtsi  mal  «atretenues,  qu'il  ne&t  paawe.de  voix^ 
deb  opérations  iodustrieUes  exigfW  «a  joxoimi  le. 
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double  de  la  force,  et  par  conséquent  de  îa  dé- 
pense dont  elles  auraientrigouxipli^emeuibesoia  fÀ 
les  macKines  étalent  ce  qu  elles  peuvent  être.  On 
évite  la  depenaa  dua  bQi^  instrument  dont  l-éço« 
nomie  coittmande  l'usage ,  et  IW  ferme  les  yeux 
sur  imedépease annuelle  que  sonabseipce  porte  au 
double  »  e^  morne,  triple  de  sa  rak^r.  Quand 
verrons-nous  enfin  ce  coté  faible  de  nos  arts  sui- 
vre le  torrent  des  progrès  ' et  nicher  de  iront 
avec  la  mécaniqtne  ilidustrielle  de  nos  voisins?.  * 
Je  vaia  donner,  daa^.ila.s^atipo  suivante >  la 
descriptioii  dtfs  ràpe^  de  MM.  Thierry MoUfd 
jeune  et  Odobbel  ;  puis  aprèâ  je  décrirai  la  ma- 
nœuvre d»  lApage.  ,  .  * 

SECTION  PBEMI£1l£. 

•  ■  4  ■  ■  * 

Description  de^.  râpes.  - 

Après  avoir  donné  dans  ce  chapitre  les  géné- 
laliié^  propres  à  rintelligence  des  râpes,  je  me 
boraam  ici  à  donner  la  description  de  celles  que 
je  considère  oomie  les  nieQleures. 

Ifdpe  de  M.  Thierry. 

(Voyez  la  plaacbè 2,  fig.  i ,  a, î, /^fSelii.) 

La  figuM     rti«fceDte  une  élévation. 

La  figure  2  une  coupe  prise  dans  le  plan  qui 
passe  piir  l'ai»  d«  cylindre. 

t 
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La  fi^re  S  fait  voir  le  poussoir  placé  daaa 
l'bnyertiire  et  son  arête. 

7ja  figure  4  est  un  fragment  du  cylindre  vu  do 
eMë|k  et  la  figure  5  est  une  eoupe-du  cylindre 

prise  dur  son  axe  et  sur  une  plus  grande  échelle* 
La  figiure  6  représente  f  dans  de  gmndes  pto^: 
portions ,  l^s  lames  de  scies  vues  dans  diverses 
positions.     \  .  .    .    .  ' 

A  fiàti  à  brancard  en  boisu    •   ^ 

£  Cylindre  ou  tambour  en  fer  foi:gé ,  traversé- 
par  un-  axe  C*  Ce  cylindre  eftt  formé  par  des 
*  cercles -y,  figures  4  à  Taxe  C  par 

des  crôùillons  nboâe^  S9l  surâce  est  année , 
de  lames  d  acîer ,  figures  4  >  5  et  6,  re-»: 
courbées  en  é<iuenpe  £  ^  figu.i^  6.  L'une  de& 
^u%s  g  h  est  appllqtiéê.  avec  des  vis  /  sur  lea 
iCerclesy,  tandis  q\ie  l'autre  fâce>4*,  dirigée 
perpeiidiculairemeiit;^  est  taillée  en  deuts  do 
scies. 

C  Axe  du  cylindre  y  qui  peut  recevoir  à  chacune 
de  ses  extrémités  F  des  pignons  de  lO  dents.' 

Q  Aoue  d'engrenage,  de  Ô2  dents,  destinée  à 
communiquer  le  mouvement  au  cylindre  & 
par  le  pigno^  F.  Cette  roue  est  fisi^ée  sur 
un  axe. 

H  Manivelle  fixée  sur  Taxe  de  la  roue  G  ;  eBe 
sçrt  à  la  mettre  en  mouvèment ,  et  peut  étra 
remplacée  *  par  une*  roue  qui  reprendrait 
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mouyement  sur  im'mànégè  où  tout  autiemcH' 
leur. 

I  Oayertares  destixiëes  à  rec^oir  les  betim 

J  Poussoirs  ou  rabots  en  bois  dont  Touvrier  se 

*  sert  pour  pousser  les  racines  contre  la  surface 
du  cylindre  oh  elles  doivent  être  dëclnréei:. 
Ces  rabots  sont  munis  d  arêtes  qui  fixent  leur 
entnire  dans  les  ouvertures  I  de  manière  à  ce 
qu'ils  ne  toucbent  jamais  larmure  du  cylindre. 

Jk  Archiure  ou  enveloppé  en  t61e  qiii  recouvre  la 
partie  supérieure  du  tambour  de  manière  à 
'  s'opposer  à  Téchappement  de  la  pulpe ,  que  le 
'  cylindre  èntràlne  avec  hiî  danîs  son  niouveniênt 
de  rotation.  Cette  enveloppe  s'arrête  à  l'ou- 
verture I  pour  péitoettre  à  là  raîcine  dé  venir 

•  toucher  librement  la  surface  du  cylindre.  ' 
L  Caisse  de  bois  doublée  en  métal ,  destinée  à 
'  recevoir  la  pulpe  débitée  par  le  cyliàdre. 

M  Tablier  en  bois  articulé  en  k;  il  sert  à  empê- 
cher la  pulpe  lancée  par 'le'  cylindre  de  sérttir 
■  de  l'auge.  Sa  mobilité  en  k  permet  à  l'ouvrier 
'  de  le  scmkver  pour  retiréf  la  pulpe. 

Celte  râpe  est  très  bien  exécutée  par  M.  Hal- 
tette-,  ingénieur-mécanicien  très  distingué,  à  Ar- 
ras  (  département  du  Pas-de4]Alais) ,  et  il  la  livre 
au  commerce    raison  de  i^oo  figues. 

Elle  exige ,  pour  être  misé  en  lâoiivanent ,  la 
force  de  deux  chevaux  ou  de  deux  bœu6«  J'ai 
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calcult^ ,  d'après  des  données  que  j'ai  prises  moi- 
même  dans  la  fiibrique  de  Cafler,  que.  deux 
l^ufs  attelés  à  un  manège  de  :32  pieds  de  flèche^ 
«t  marchant  ay^  une  vit^ase  de  x^74  xaètres  à 
l'heure  9  peuvent  i^vire  pendant  ce  la^detemps^ 
2^vec  la  râpe  de  Thierry ,  yCk)  kilogrammes  de 
betteraves  en  pulpe  asse»  bien  divisé^-jr  niais 
moius  bien  qu  avec  le§  râpes  de  MM.  Molard  et 
QdoUiel. 

Le  cylindre  de  cette  râpe  a  4^  millimètres  de 
diamètre  9  et  les  rapports  des,  engi^enages  inter- 
poséaentre  lui  et  laf  cmmmne  du  manège  étaient 
te^.  qu'il  faisait  200  révolu^tions  à  la  minute  9 
c'est-à-dire  qu  il  avait  une  vinsse  de  5oS  mètres 
dans  ce  laps  de  tempa^  ou  iS^Soo  mètres  à  l'heure 
sur  une  silrfiw^e  ràpanto  de  3^4  uûUimètres  de 
•  liirgeuf. 

La  r4p^  de  Tlaerry  ne  pourra  être  adoptée  que 
dans  les  petkes'manu&cturés  ou  l'on  a'auîraitpas 
un  travail  suffisant  pour  préférer  cellesde  MM.  Mo- 
lerd  9u  Qdobbel  ^  et  pii  l'cofk  M  pQumit  point j,  par 
conséquent  y  avoir  u«e  force  de  trois  ou  quatre 
chevaux  pour  4e  sejrviœ  de  U  rape* 

n  est  coBveofd^kd'iivOîf ,  pow  èetSe  râpe ,  un 
cylindre  de  rechange  qui  obivia  aux  accidens  qui 
amèneraient  des  iutermptioos  dans  les  travaux. 
D^ux  cylindres  sont  dailleurs  toujours  utiles 
ppiir  permetlre  de  ivtaiHer  l'araure^ 
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'  Uné  ripé  oàiiaoitini0'aniiioim 

cylindre  dans  une  campagne. 

Si  FoB  calcule  la'snr&ca  r^nte  ipii,  dans 
cette  machine  y  produit  760  kilogrammes  de  ' 
pulpe  ^  on  trouyera  qu'elle  est.  égale  à  6947  mè- 

Cette  râpe  exige ^  pour  son  service  ^  trois  ou-' 
TriéfR  :  UB  homme  et  deux  enfims.  Cette  mam- 
d'œuvre  est  seulement  applicable  à  Talimeatation 
du  cylindre  ea  betterayes ,  et  comprend  point 
fouvrier  QtHe  pour  enlever  la  pulpe.  ,No«&  par- 
lerons de  cette  demièj;e  façon  en  traitait  du  ser- 
vice d»  la  presse. 

a**.  Rdp^  de  M^  MoIard  jeune. 
( Voyesla  planche 3>  fig.  i ,     3,  ^et5,) 

iddi^a]^  »  e|  la  figure  a  une  coupe  pfise  sur 
Taxe  du  cyUpdrç*,  Les  na^nbes  lejttrc»  dés^gn^nt 
lea  m^m$8,  pi^^çea  dans  le»,  de figure^. 

A  est  uçL  l)àU  en  bois.  ' 

B  est  un  cylindre  efi  fer-  fond^*  Qe-  çjflîndre^  qui 

est  l'ami^  de  ia  machine ,  est  fixé  solidement 

sur  s^aatte  C  •  l'aide  d'un  paii.de  vis  ^t  d'uu 
.  éccou  y  comme  le  voit  dans  la  figure.  A  cet 
.  çâÎBt,  il  est  lié,  oyeç  c^tc  a^â  par  u^hp.  surface 

pleine  mi  le  fern^  en     landi^  que  sa  surÊice 
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'  opposée  en  b  est  vide  ^  et  établit  ainsi  une 
communication  libre  du  dehors  au  dedans  du 
cylindre.  La  sorface  ooorbe  de  ce  cylindre  est 
percée  de  120  ouvertures  parallèlès  à  l'axe. 
Ce% ouvertures,  qui  ont  la  forme  représentée 
en  c ,  figures  i ,  3  et  S ,  ont  deux  destinations.^ 
^  1^.  Elles  servent  à  recevoir,  contre  la  paroi 
parallèle  m  rayon  du  cylindre ,  i  ao  krnes  de 
scies ,  figure  4  >  qu  on  y  fixe  à  1  aide  de  che-* 
villes  de  bois  <pi*on  enfonce  aux  deux  extré^ 
mités  de  l'ouverture  quand  la  lame  y  est  placée.' 
Disons  que  la  dentelure  des. scies  doit  se  trou-^ 
ver  en  dedans  dn  cylindre  et  regarder  son  axe* 
Dans  cet  état,  les  ouvertures  doivent  être  en~ 
core  assez  larges  pour  la  fonctioii  dont  nous 
allons  parler.  2°.  Elles  servent  à  permettre  à 
la  pulpe  de  la  betterave  qui  est  râpée  par  la 
surfiioè  intérieure  du  cylindre  /  de  sortir'  par 
l'effet  de  la  force  centrifuge  pour  retomber 
d^ns  un  bac  destiné  à  la  recevoir. 

C  Axe  du  cylindre.  Il  roule  dans  les  coussinets  et 
et  reçoit  le  mouvement  de  la  rOue  D  à  laide 
d'un  pignon  de  îii  'Hents  B.  '  '  * 

D  Roue  d'engrenage  qui  porte  1^  dents.  Elle 

'  reçoit  le  mouvement  par  une  manivello  F 
quand  on  la  fait  marcher  à  bras ,  ou  par  des 
engrenages  quand  dn*  se  sert  d'autres  forces» 
Elle  donne  le  mouvement  au  cyUndre  B  à 
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l'aide  M  pignon  £•  Ainsi ,  le  rapport  de  ré- 
volution de  la  roue  D  au  cylindre  est  comme 

*  31  est  à  lao. 

E  Pignon  de  ai  dents*  • 

F  Manivelle  qui  ne  serait  utile  que  dans  le  cas 
où  Ton  TonlÀt  frire  marcher  la  râpe  à  bras , 
ce  qui  ne  pourra  convenir  dans  aucune  cir- 

.  constance.  Ainsi,  il  £andra  la  remplacer  par 

•  une  roue  de  mouvemeat  qui  reprendra  la 
.  force  sur  un  manège,  une  roue  hydraulique 
«  ou  tout  antre  moteur  puissant  et  économique* 
G  Caisse  en  bois  doublée  en  plomb ,  destiii^e  à 

recevoir  la  pulpe  débitée  par  le  qrlindie. .  < 
H  Tablier  en  plomb  muni  d  une  gouttière  ^  ser- 
vant à  recueillir  le  jus  que  la  pulpe  aqueuse» 
peut  femmir  dans  là  caisse  6é 
I  Archure  en  tôle  qui  enveloppe  le  cylindre  dans 
.  sa  moitié  sapérieurei  ponr  empêcher  la pnlpe 
d'être  projetée  à  travers  les  jours  du  cylindre 
,  >  par  son  mouTemeot  de  rott^n  rapide  hors 

de  la  caisse  G  ^  destinée  à  la  rêceroir. 
J  Place  d'une  trémie  qui  occupe  le  quart  de 
la  capacité  du  cylindre,  et  qui  est  destinée  à 
recevœr  les  betteraves  pour  les  soumettre  à 
l'action  de  Tarmnre  de  la  ripe.  La  paroi  inté- 
rieure de  cette  trémie  est  représentée  en  efg 
iigure  La  coupe  de  cette  paroi  est  vue  en  ef, 
\  figuré  1'%  et  c'est  contre  cette  paroi  solide  au 
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>  pQiiit.y  qyie  la  betterave  réncontre  la  resktaiice 
.  qui  la  Ibitm  m  sablr^  desla  p9Ét  des  làmM/âu 

cj^liadre,  le  déchirement  qui  lariduit  ea  pulpe. 

La  paroi  latérale  dontr^Mirareff  Yiieaii;^ . 

iigiire  2,  est  pointillée  en  eijff  figuré  i""'. 

Iia  .%ui«,5  représente  une  toupe<le  ceUa  tré« 
»ié  prise  dans  «h  plan  parall^  ti  Fazc  du  cylin^ 
dre  y  et  vue  de  lejiitrémité djcoite  de.la  machine. 
•  La  %ufe  5  râpré^mte  deuzsfragoitiiiB  du  cy^ 
lindre  B  sur  une  plus  grande  échelle  ;  lun  K  est 
pris  dans  un  plan  pârailàle  k  l'axe  ^  et  Tantro  L 
est  une  cOupe  prise  sur  le  milieu  du  fragment  Ki 
^  Ou  peut  Yoir,  dans  cette  figure ,  la  forme  des 
«aime|uf8S  et  la  disposition  dis  saies  ^  <p]i  j  èoûî 
représentées  en  ce.  .  - 

'  .  La  figure  4  rept^bente  dei»  fragincaa  de  Far^ 
mute  Yus  sur  une  grande  échelle.  M  est  une  vuo 
de  plat ,  et  N  est  une  ¥ae.prise  sur  l'épaisseur  du 
côté  de  la  denlielare* 

.  La  direction  du  mouvement  de  rotation  du 
cylindre  esl  indiquée  dàia  la  figura  i**  par  les 
flèches  m  et  n.  ► 

Cette  lipe  est  susceptible  de  débiter,  dans  Une 
heure ,  55oo  lâlôgramtiies  de  betteraves  aree  une 
force  de  trois  chevaux  appliquée  à  un  bon  ma- 
négâ  de  ^4  pieds  dè  fted».  Oiï  donna  k  cet 
effet  au  cylindre  une  vitesse  de  5oo  révolutions 
à  la  minute.  Ce  cylindra  a  348  millimètres  «de 
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rayons  y  et  pdr  consëqtieût  2187  milliiaièlre&  dé 

circonférence.  La  vitesse  de  la  surface  râpante  est 
«kiB€<le  656  ttiètred  il  ktnÎMte^  ou  Ueti  Sg^Sâo 
Mètfeft  k  ITieure  ;  et  comitie  le  cylindre  a  258 
millimèires  de  largeur  ^  la  surface  râpante  jmx>- 
dttisant  h  pulpe  de  S5oo^  kilogranimed  de  bel^ 
teraves  peut  être  évaluée  ici  à  10,1 55  mèto^ 
cànés. 

Si  Ton  compare  Teffet  de  cette  machine  à  celui 
de  la  râpe  de  Thieriy  ^  que  j'ài  présenté  pnéc^ 
.  demmèbt,  on  sera  frappé  des  résuHati.  En  effet , 
ici  l'on  produit  en  une  heure,  avec  trois  che- 
Taux  et  une  suiÊMce  t&panfe  égale  à  io,i55  tnè^ 
très  carrés  y  55oo  kilogrammes  de  pulpe  ^  tandis 
que  la  ripe  de  Thietty  né  peut  produire ,  dans 
le  même  laps  de  temps,  avec  une  surface  râ*- 
pante  de  5947  mètres  carrés,  que  760  kilogram- 
mes de  pulpe.  On  voit  donc  que  la  première 
produit ,  avec  un  tiers  de  force  de  plùa  èt  une 
^mbece  qui  est  sensiblement  double,  un  eflkt  qiti 

est  près  de  cinq  fois  plus  grand  que  la  seconde, 
D*on  peut  naitre  cette  difrérence?ce  n'est  pés  du 
mécanisme  seulement ,  car  nous  supposons  ici  les 
deux  machineis  également  bien  construites  ;  elle 
ne  peut  donc  dépendre  que  de  la  tilesse,  qui, 
dans  Tune ,  est  double  de  Fautre.  Tous  les  con- 
structeurs de  machines  ont  remaïqué ,  eftt> 
que  cet  élément  de  la  force  ne  peut  pas  être  al- 
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téré  dans  les  frâpes  sans  changer  les  ré^uliate 
d'une  manière  étonnante  et  inexplicable. 

Mé  Molard  livre  sa  râpe  au  commerce  à  raison 
de  iooofr.*^Ceprix  bien  modique  9  comparé  à 
rexécntion  parfaite  et  la  grande  solidité  de  la  ma- 
çhine^  contribue  encore  à  la  recommander  aux 
entrepreneurs  de  Tinduattie  qui  nous  occupe* 

Le  cylindre  seul  vaut  la  moitié  de  la  machine  ; 
il  faudrait  donc  ajouter  au  prix  de  looo  fr* , 
.5oo  fr.  pour  un  cylindre  de  rechange.  , 
,  .  Cette  .râpe  exige  deux  ouvriers  pour  sou  serr 
>  vice  y  c*est-4i-dîre,  pour  jeter  dam  sa  trémie  les 
racines  ^qu'elle  dévore*  Ces  deux  ouvriers  peu- 
Tent  être  deux  femmes  ou  deux  en&ns»  La  râpe 
de  M.  Odobbel,  dont  nous  allons  parler^  exige 
k  même  main-d'ceuvie. 

*  * 

V".  Râpe  de  M.  Odobbel. 

La  ripe  de  M.  Odobbel  qui  est  plus  ancienne 

que  celle  de  M.  Molard,  ne  diffère  de  celle-ci 
qu'en  ce  que  Je  cjlindre  râpant  est  remplacé  par 
un  cône  tronqué.  Laxe  de  ce  cone  est  vertical, 
sa  base  large  est  placée  en  dessus,  et  ce  sont  ses 
parois  intérieures  qui  sont  armées  de  scies,  qui 
râpent  par  conséquent  et  qui  lancent  la  pulpe 
à  travers  des  ouvertures  pareilles  à  celles  du  cy- 
lindre de  M.  Molard.  ^ 
Cette  râpe,  ainsi  que  je  Tai  déjà  dit  [dus  haut. 
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^  Unie  thachine  très  bonne  et  très  bien  ezéchtî^t 
Elle  exige  tine  force  de  quatre  tbeVaux,  fet 
elle  peut  expédier  dans  une  hêu^  4^00  kilo^» 
de  racines;  M.  Odobbel  la  fournit,  moyennant 
ïèùù.fc.  f  montée  ^urnu  bâti  en  boi$ >  et  niôyeù-» 
haut  Màù  tti  auec  un  bâti  eii  fente» 

•    .SECTION  u.;î   '  • 


Nous  avons  dit  dans  là  Seetiort  prekrédehte  qu'il 
faut  y  pour  le  service  de  la  tkpe  de  M.  Molard  ou 
de  M.  Odobbel,  détixouVrîeH,  et  pour  celle  de 
M.  Thierry  trois  ouvriers,  un  homme  et  deux 
enlanà.'  ^      '  '  . 

Dans  ce  dernier  cas,  Thomme  est  àUx  rabots^ 
i,  fig.  i^et  3  >  pl.  2  ,  qu'il  tient  de  ses  deux)99aihs« 
Les  enfans  ëoilt  anprès  de  Itll,  Tnn  à  ^  drôite  et 
l'autre  à  sa  gauche  j  ils  prennent  dans  les  paniers 
les  FSbcineà  apportées  par  Icks'  netto^euses>  'et  les 
jettent  les  unesaprès  les  autres  dans  les  deuxouver-" 
tureâ  destinées  fa  les  recevoir;  rboomieks  pousse 
avec  les  rabots,  et  le  travail  se  continue  ainsi. 

Ijn  autre  homme  se  trouve  placé  de  Fautif 
côté  près  de  l*auge  a  pulpe ,  et  là  il  enlève  ceUê-ci 
avec  une  main  de  bois.  Cette  main,  chargée  en- 
tièremrât  peut,  jûontenir  trois  a^quatre  kilo^ 
grammes  de  pulpe»  Et  c'est  avec  cette  main  qu'il 
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emplit  les  sacs,  oomme  nous  le  dirons  dans  le 

chapitre  suivant* 

Le  ràpage  exige,  covuoe  tontes  1^  opératioiis 

.  de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves ,  une 
grande  célérité;  et  il  £amt  autant,  qi^e  ^possible  ne 
point  r&per  à  ravance ,  parce  que  la  pulpe  s'altère 
au  contact  de  lair*  En  effet,  cette  altération  se 
manifeste,  on  quart  d'heure  ou  une  demirhenre 
tout  au  plus  après  le  râpage,  par  une  couleur 
noire  qui  ya  toujours  en  cr(Mssant(i)«  Il  est  4onc 

<;onvenable  que  le  trayail  de  la  râpe  né  fasse  que 
,  suÎTre  celui  de  la  presse,^  et  ne  se  mette  jamais  en 

avance* 

Il  faut  aussi  entretenir  la  râpe  dans  un  grand 
^Aat  de  propreté  par  des  lavages  souvent  répétés* 

Ainsi,  une  fois  au  moins  tous  les  jours,  il  faut 
,qu^  IVmurei,  les  parois^  Tauge  et  tous  les  outils 

« 

■0 

(4)  Cette  altération ,  ooaire  laqiulle  Paoida  anlfnrique 

parait  être  un  préservatif,  ainsi  que  je  le  prouverai  plus 
ioia ,  ne  se  produit  pas  toujours  également  avec  toutes  les 
i^pèces-  de  JietteraTe»^  et  à  toutes  les  époques  du  travail. 
ILinsi,  elle  parait  se  montrer  avec  plus  d'énergie  quand 
la  betterave  est  plus  aqueuse  et  plus  récemment  récoltée; 
en  effet,  j'ai  eu  ^s  betteraves  conservées  qui  s'étaient  un 
peu  desséchées;  elles  étaient  en  même  temps  derenues 

'  pUu  acides  ^  Ét  elles  n'avaient  plat ,  dans  net  élat ,  quf  une 
faible  propension  h  noireir.  l'attribue  a  1*^01116  défeloppé 

.  le  prinp^l  rôle  dans  ce  phénomène. 
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•dépeodMiftde  Tappareil^  sojieiit  lav&  ayecsoin, 
..parce  que  toutjusou  pulpQ.qai  y  fil^^mçlX9imX^ 

SEcnoH  m. 

....... 

Force  motrice  pour  le  service  de  la,  râpe. 

IdNE^ipe  M'pml  Alarmer  à  bras  y 
•  d^i^D^  serait  trop  considérable.;  il  faut  donc 
k  fiO  fimàt  d'u^  inOtew  plus/économiqiie,  à 
t  cet  effet  il  n'y  a  pas  de  meilleur  choix  que  Jies 
^Ti»u3^  ctu  les  bœufs ,  ou  mieux  encore  le  Yçnt 
I  «âa  chute  4'eau*  Ce  dernier  moteur  est  rare , 
..  4et  je  ne  connais  que,  la  manufacture  de  Mon^i- 
.  .g^MM  h  4pMe  Ibgnse,  CbatUlop-sur^Seine, 
.--quiplaisse^pars^aituadon  sur  ime  rivière,  luti- 

Four  appliquer  la  foice  des  cbevaux  ou  des 

.Jbceufsy  il  faut  ri^iteroiiédiaire  d'un  manège.  Une 
force  de  deux  cbeyaux.  ou  de  deux  bœu&  atteljés, 
.suffit généralement  pour  une  petite  exploitation; 
«t-alars  i^j^t^  une,i:3^  comme  celle  de  Thierry; 
JVd  ru  employer  avec  avantage  les  boeufs  a  Pont- 
à-l(ous&0]|  e};  chez  mon  ami  Çafler»  qui  est  sans 


(i)  J*aî  appris  que  récemment  cette  cbote  a  été,  rem- 
placée par  une  macliine  h  vapeur  :  je  ne  connais  pas  la 
eanse  de  cette  sobstitutîoQ.  '  , 
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•  doute  rùn  des  premiers  agricalteimdii  Nmdqoi 

•  aient  montré  aux  habitans  étonnés ,  des  bœufs  at« 
ielés.  L'emploi  des  bœuft  est  préférable  en  celte 

circonstance ,  en  ce  qu'il  est  plus  économique.  En 

effets  Von  peut  très  bien  nourrir  ces  bœu& avec 

« 

des  pulpes  qui  coûtent  peu  de  chose  dam  h  fa- 

brique^  tandis  que  les  chevaux  n'en  veulent  pas 
manger^  et'  exigent  une  assez  granfde  dépense 
davoine.  On  construit  assez  bien  des  manèges 
dâns  toutes  les  localil^;  mais  un  dé&ut  qu^ils 
ont  généralement ,  est  d'avoir  une  couronne 
trop  faible  9  qui  danse  dans  I4  lanterne  et  dqpense 

•  ,ûne  grande  partie  de  la  jforoe  en  frottemens.  On 

ne  donne  pas  non  plus  à  la  flèche  assez  de  lon- 
-  gueur;  on  ^contente  de  lui  dônnor  line  vingidne 
de  pieds,  tandis  que  trente  à  trenle-six  pieds  se- 
raient bien  préférables,  et  n'augmenteràîent  pas 
la  dépense  pour  rétd>li8sement  ;  car  dànS  ee  cas 
la  couronne  et  les  accessoires  peuvent  rester  les 

mêmes.  * 

L'emploi  d  une  force  sur  laquelle  je  dois  in- 
sister idi,  et  dont  l'adoption  est  praticable,  non^ 
seulement  dans  toutes  lès  mfinufiurtures  de  sucre 
de  betteraves ,  mais  encore  dans  toutes  les  exploi* 
tation»  rurales  de  quelque  importance,.  c*est  celle 
du  vent. 

La  Société  d'encouragement  pour  l'industrie 

nationale,  pénétrée  de  Tulilité  que  présenterait 
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à  l'agricultaie  Tacquisition  dune  machine,  peu 
dispendieuse^  qui  pùt  offrir  aux  agriculteurs  les 
moyens,  de  recueillir  avec  économie  la  force  du 
vent,  avait  proposé,  il  y  a  qv^elqués  aiinëes.,  un 
prix  de  4000  fr.  pour  la  construction  d'un  mou- 
lin à  vent,  peu  dispendieuse  et  qui  fut  suscep- 
tible d'être  adaptée  avec  facilité  à  une  exploi-* 
tation  rurale.  Ce  problème  vient  d'être  résolu 
par  M.  de  Lamolere ,  et  la.  Société  a  décerné  le 
prix  à  cet  artiste,  dans  sa  séance  générale  du  mois 
de  novembre  i8^. 

Le  moulin  de  M.  de  Lamolere  reçoit  le  vent 
par  derrière  ;  il  est  à  claire  voie ,  et  s'oriente  de 
îni-iDéine.  D  est  destiné  à  être  placé  sur  le  faite 
d'un  bâtiment  rural  ,  et  ne  coûte  que  12400  fr. 
pour  sa  eottstroction. 

-  H  porte  de  plus  un  mécanisme  qui  permet  d*y 
.  atteler  des  chevaux  ou  des  bœu&  pour  suppléer 
aux  abeénoes  de  vent;  et  c'est  avec  cette  modifia 
cation  seule  qu'il  pourrait  être  introduit  comme 
moteur  dans  les  £id>riques  de  sucre  de  betteraves. 
On  pourrait  d'ailleurs  y  joindre  des  meules  qui , 
dans  la  saisôn  .où  l'on  n'a  pas  à  râper,  ou  même 
pendant  le  temps  des  travaux,  serviraient  à  mou-* 
dre  les  grains  nécessaires  aux  besoins  de  la  ferme* 
Car  on  sait  qne  le  râpage  n'est  rien  moins' qu'une 
opération  continue  dans  uoe  fabrique  de  sucre 
de  betteraves.  Le  seul  inconvénient  que  pr&en^ 
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tétàity  dans  t6  c$s^  Fcmploi  dn  Tent  cMûXXHt  fyifoo  i 
motrice ,  est ,  nous  devons  le  dire ,  de  ne  pas  • 
présenter  une  source  constante  de  foro»^^  et  par  « 
otaisécpient  lAi  tr«Tttir  r^iiBer; 


CHAPITRE  IV. 

*  • 

Extraction  du  suc*. 

4' 

» 

li'ExTRâomm  du  me  de  la  pulpe  ne  peut  sViIi-* 
tenir  qu'au  moyen  de  la  pression  ;  et  plus  Teffet) 
sera  énergique ,  plus  on  obtiendra  de  moût  d'une 
quantité  donnée  de  pulpe.  Cependant^  il  est  im- 
possible d'obtenir  >  sottscemi^rty  uileper£MX 
tton  absolue  en  pratique  ;  et  la  pulpe ,  quelque 
chose  quon  fasse  ^  nest  jamais  que  plus  oa> 
moins  épuisée,  etreste  tonjonrs  humidè* 

Dans  cette  opération ,  comme  dans  une  foule* 
d'autres  semblables  ou  analogues  »  lés  demièfed 
particules  de  matière  qu'on  veut  obtenir  pné-* 
sentent  des  difficultés  telles  qu'il  est  presque  tou-» 
jmns  plus  économique  de  les  ilégliger.  Ainsi , 
dans  la  pression  de  la  pulpe  de  betteraves ,  le 
premier  jus  coule  de  lui-même  dans  la  prépara-i 


Digitized  by  Google 


LE  SUCAB  DB  BÂTTBRAVKS.  167 

tion  des  sacs^  et  il  continue  à  couler  abondance 
sous  les  plus  fiables  etfoirts  de  la  presse ,  qui  sont 
lespremiers  ;  puis  la  quantité  décroit  dans  un  rap- 
piort  qui  suit  peat-étve  une  loi  <Ild  se  rapproche  de 
la  raison  inverse  des  carrés  des  pressions.  Cette 
remarque ,  qui  pourra  paraître  puérile ,  est  ce- 
pendant très  împortanté  &  faire  pour  Topei^tion 
qui  nous  occupe.  En  effets  quel  que  soit  le  système 
d'appareil  qu'on  emploie  pour  pressier  f  ce.  ne  peut 
jamais  être  qu'une  machine  simple  ou  un  composé 
I  demachînesrfmplèsquîaîtla  propriété  deinodifier 
FiMStite  de  la  forée  ^  manière  à  transformer  'dé 
la  vitesse  en  masse.  Ainsi  ^  que  ce  soit  une  presse 
à  vis  y  à  cric  y  à  cy^ndres  ^  à  coins  ^  ou  une  presse* 
hydraulique  ,  aucune  de  ces  machines  n'aura  la 
propriété  de  créer  de  la  force^  et  ne  fera  que  la 
recevoir  et  la  transmettre  avec  plus  ou  moins  de 
perfection,  conformément  aux  résultats  qu'on, 
Toudf^  obtenir.  Maisla  force  nécessaire  pour  faire 
mouvoir  ces  machines  est  fournie  par  le  manu- 
fibcturier;  elle  lui  coûte,  et  pour  i^viMr  s'il  y  a 
de  Favantage  à  la  dépenser ,  il  faut  la  comparer 
directement  ayec  les  résultats  qu'elle  produit. 

Supposons^  par  exemple',  qu'avec  ûae'forc^ 
connue  on  obtieuiie  y  dans  un  temps  donné ,  une 
certaine  quantité  de  jus  de  betteraves  d'une  mâsse 
de  pulpe.  Supposons,  pour  fixer  nos  idées,, 
^'ou  emploie ,  pour  donner  à  la  présse  le  maxi^ 
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ip\u^  4'eff<st  dont  elle  est  capable ,  une  heupe  4^ 
femps  de  trois  hommes ,  et  qu'on  obtienne  de  lâ^ 
pulpe  pressée  par  cet  effort  70  pour  lop  de  jus^ 
])'après  çe  ^oe  j'ai  i^X  pl^s  l^aut  s^r  la  ^luintité 
décToiasante  de  j^s  ayec  l'accroissement  de  la 
force  ^  il  pourra  arriver  qu'cA  ^ppUquant  à  cette 
même  pulpe  m  eflTott  donble ,  on  obtienne  ^ 
par  exemple  i.o  pour  i  qo  de  moi^t  ei^  plus.  Dans 
qe  caSj^  il  s'agirait  4'évalii|er  si  içe  suppléent  de. 
produit  vaut  la  dépense  qu'il  a  nécessîtée.  C'est/ 
çe  <;^ue  Qous  ayons  ^it  çhç;^  mcM%       Çaflçr^  . 

n  emploie  ^  pour  se9  travaux ,  une  presse  hyn 
4rauliquç       If ufour  ^  qui  donne  un  effet  de  ' 

y      ^  iQOAOÇtoliilograipaiesçwuneWface4e4S^ 

^c^.'^//*.    '  timètres  carres;  et  elle  exige  pour  cela  Teffort 

9ipye^  4iB  tçois^  h^mme^i  coji}inué  pQn4aQt; 
quart  d'Heure.  La  presse  était  cbargée  de  4^5  ki-. 
logrammes  4^  pulpe  y  qui  OJit  d^nnéj^  à  très  peu 
près ,  3ç^  U^^pest  4©  j^s  ^  ow  70  pQnr  100.  Apr^. 
cette  grçmièx;ç  9|)er^tion  ^  npus  avons  plié  les^ 
^cs  en  4^ux  f  i^ôtts  le$  soyons  ^eplacâ.  ainsi  sur  la^ 
presse ,  quç  nous  ayons  fait  fonçtionqer  de  non- 
yeau  jusqu'à  sa  charge  die  ^oo^oop  kilogrammes 
çtil  est  évident  qu'ici  nous  ayons  doublé  la  forcç. 
en  4istribuant  svjr  uaç  surfaçe  qui  n'est  que. 
la  moitié  4e  la  première.  Pai^  çe  niojren,  QOjas^ 
avons  obtenu  encore  3o  litres  de  jus,  c'est-4i-dire 
environ  S  pour  100  de  plus.  3x  l'on  x^mzxij^ 
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que  cette  quautité  n'est  que  la  neuvième  partie 
de  la  première,  et  qu'elle  a  çxigé,  pour  ètre  ^ 
obtenue,  Femploi  d*ane  même  quantité  de  mou-» 
vement ,  on  concevra  Texactitude  de  rassertioa 
que  j'ai  émi^  plusiaut  k  cet  égard,  c'est-A-dire 
^ue  leç  dernières  particules  de  matière  sont  cellea' 
qui  e3(igentlêplus  de  difficulté»  pour  être  recueil- 
lies. Maintenant,  si  Yon  applique  des  questiitina' 
de  çhifff^.       4^nnées  que  je  viens  de  présenter^ 
qn  recQnnattra  que  l'excédant  de  produit  obtenu 
par  Hûe  fource  doi\ble  pourrait  tQut  au  /plus  con- 
ciliejr  la  question  économiqi^è  en  sii  fkyeur,  ài  la 
force  e'tait  fournie  par  un  mqteur  peu  cpùteux,^ 
çonime  le  v^nt,.  Feau,^  la  vapeur,  ou  même 
par  up  manège  ;  mai»  tel  e«è4e-i«lM4da«oanMi^ 
Qu£açtares  en  mécanique  industrielle    qu^  l^l& 
pmaes  hydrauliques  eUea^ménic|!5  jt,  qui  ppur-« 
raient  si  facilement  être  mises  en  mauvement  par 
an  manège  marchent  partout  à  bras  d'homme^ 
Dans  tous  les  cas,  On  conçoit  que  si  Ton  pOUS-^ 
sait  plus  loiu  ta  multiplication  d^  la  force  pour 
çbArcIier  à  épuiser  davantage  la  pulpe ,  on  ferait' 
alors  upe  dépense  complètement  déraisonnable. 
Hais  c'est  id  le  lieu  de  le  redire,  c'est  vers. la, 
râpe  qu'il  faut  diriger  ses  eflforts  pour  obtenir  à 
la  presse  de  plus  grands  résultats.  Là  surtout  se 
trouvé  rimperfection  des  moyens  employés  jus- 
qu'à ce  jour  pour  approcher  du  résultat  raathé- 
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matique  ppsé  par  Içs  expériences,  et  qui  porte 
à98p6ur  loo  laqoimtité.de  jus  et  oiàtièraso-- 
lubies  contenues  dans  la  betterave  (i). 

Toutes  tes  racines  ne  donnent  pas  une  même  ' 
quantité  de  jus  à  ràp^^ges  et  pressions  semblables. 

plus  riches  en  suçrq  en  donneat  beaucoup 
moins  que  celles  qui  sont  fortement  aqûçiù^; 
et  si  les  plus  petites  racines  donnent  générale- 
mwt  moins  de  jus  que  les  gros^  ,  c^est  parce, 
quelles  sont  moins  aqueuses.  Les  opérations 
d'exl^ction  ét^nt  le^  mêmes  ,  il  n'y  a  donc  que^ 
les  proportions  d*ean  différentes  qui  inflfûent  sur 
leç,  quantités  de  Jus  fournies  par  les  racines;  et 
cpnmie  la  richesse  du  jus  est  aocnsée  directement 


(i)  La  majeore  partk  da  }u»  qu'on  obtient  de  la  pnlpe> 
fort  >oas  àn  éSaei  aam  InUe  $  et  il  est  à  remarqaer  que 

le  premier  jus  fourni  diflfëre  toujours  d'un  degré  an  mokw 
<ie  densité  ayec  celui  qui  sort  eu  dernier  lieu.  Dans  les^ 
ina|||i(icttti«8oiiron«olMenrécisiait,  on  s*est  serti  Ji^ur 
lemept  de  Paréomètre  pour  lé  coii8|ater  >  et  on  en  a  condu . 
qne  le  jus  qui  coulait  sous  Peflbrt  le  plus  faible  était  le 
plus  riche.  J'ai  vérifié  ce  fait,  et  j'ai  reconnu  qu'il  est 
seulenient  un  phénomène  de  température.  En  effet ,  le  jus 
de  betleram  s'édiauffis  beambnp  tous  VéSoH  de  la  presse  » 
.et  Pon  peut  tfouyer  une  diiérenôe  de  5  et  même  de 
entre  le  premier  jus  qui  coule  et  le  dernier.  J'ai  observé 
•  également  cet|e  élévation  de  température  au  râpage^  mais 

^  eUe  n*esl  gpère  .que  de  3  à'4^ 
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d'vBoe  maniàie  miftMwnnent  exacte  par 
mètre,  on  pourra  se  senrir  de  cet  instmiien^ 
pour  d^éiminer  à  peu  près  ^Sk  quantité  de  racia^s' 
fptû  Ê&ttL  nëcmtfapft  ét  Hip^  pour  ébtemr.  vai 

volume  donné  de  jus.    '  *) 

Abuif  mippofloiis  qaCoa  ae  aenre  fiiw  lAp^.» 
assez  bonne  et  d'tme  presse  assez  énergique ,  on  ^ 
obtiendra  les  quantités  de  jus  suivantes  ,  proporï- 

anx  dtnsitdb' arooinâriqli^ 

A  5^.  8Ô  p.  lOQ.. 

A  6'...i  75 

A   7*  ••^«.  70' 

A   S'.  66 

A  9%. .......  65 

A  i<^. 66 

Supposons  encore  que  l'on  opère  sur  25  heclo- 


rr 

te 

• 

L 

et  an  tanspâpé,  il fimdra  lAper  et  pKsaar'SSSS  Idr 

logrammes  de  racines  ;  à  7%  il  en  iaïadra  3571  ; 
à  4^  .57J87  y  at  ainsi:  de  suite* 

Une  des  conditions  les  plus  importantes  que  la 
peesas  àoit  jwmplir,  eat  de  inictimnar  lapide- 
SMBti  car  il  est  extrêmement  impoiTta^  de  met- 
tra peu  d'interniption  entre  le  râpâge  et  la  pres-f 
«a,  pois  entre  œlle-â  et  la  défiacadon.  Pènr 
obtenir  de  la  célérité  daus  le  service  de  la  furesse  f 
on  'ponrm  même  ùàte  im  saorifiœ  ^ur  la  dé«* 
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pefis6de  foKce^  pme  qtteeette:câoirîfcé  eii  niii' 

la  peine.     '  '     '     •     :  •  '     •       .       ,  . 

U  existe  un'  grand  nfMpdbre  d'e^iéciitionis'  de 
presses,  qui  toutes ^  à  la  rigueur ,  sont  suscep^ 
tibles  d'être  appliquées  k  une  £d)rique  de  sucre 
de  betfemms.  Iïo«is  dlcmnoiiB  en  occuper  s«- 
cessivemeut,  indiquer  leurs  avantages  et  leurs 
inooipiTëQÎeiis)  puis  nousnous  docoperons  de  dé* 
crire  les  divers  accessoires  que  la  presse  exige  y 
et  nous  donnerons  ensuite  U  manœuvre  de  toute 
line  opéFAtiou  en  pienant  uive  presse^p^ 

SECTION  PRËMIÉRË. 

Des  diverses  presses  emphj:ées  dans  les  fiibriques 

de  sucre  de  betteraves. 

'  Toutes  ces  presses  spnt  des  composas  de  ma* 
cbines  simpltSy  et  n'ont  pour  Imt  que  de  wt»^ 
voir  la  force  motrice  et  de  lemm^igasiner  pour- 
produire  îm  effet  do!ntn'eAt  pas  .^  eapaUe  la- 
force  elle-même  appliquée  directement..  On  ne^ 
peut  trop  mettre  sous  les  jeux  des  industrieux 
de  semblables  principes  ;  car  mi  voit'  tous  les 
jours  des  artistes  ingénieux  consommer  leur  temps 
et  lenn  veilles  pour  cheidier  à  augmenter  la  forée 
à  IWde  des  machines.  Cette  recherche  est  ton* 
«usai  peu  raisonnable  que  celles  du  mouvement 
perpétuel  ^  avec  Jaquette  elle  esfr  souvent  liée  i  et 
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il  €9t  malheimiirde  toir  des  liomisês^:  trèer  iQsIk» 

mables  d'ailleurs  ^  se  livrer  à  des  travaux  longs , 
fémtieB  et  dii^pc^odiou^  ^uoxcjiiels  ila  n'^iaâmt 
jamtîssongë^  s'ikcmtBtélé  aàmftiauHerB.«vM 
les  élémens  de  la  mécanique  qu'ils  le  soot  avec 
hê  mbjms  A'exécaûm*  •     .  ;  .  ) 

Les  machiues  simples  ue  sont  cepesdént  pas 
towtas  ^alenleat  pvqfxrea.à  piiidrâfiîmi  gmod 
effets  et  le  mode  d'Sexeciilion^'  dèlnéiiie  que  la 
possibilité  de*  cette  exécution ,  limite  souvent 
be8tt€6iàpileariicli0Q:».^U^  l9nqu^:Arcbinsàde 
ne  demandait  qu^un  point  d'appui  pour  soulever 
lenoiîdb  ^  .il  peigiiaift  ipajestiieasc^ 
ception  du  levier  et  l'effet  dont  il  ^  Capable; 
mais  sa  pensée  Wi^'âeirait  pas.  jusqu'à  adniettre 
la  p06s3bîlilé!d|eKécat6r  iim  nfaclÛM-  simple 
pable  de  produire  cet  e£fet.  lÂinsk,  |oute  machine 
simple  «est  èofUée  4anfr«èûai«rlipD^^et  celle  ffBu 

est  susceptible  de  dépenser  moins  de  force  dans 
-  la  traBs&>irmatiaa.qiji'Qa.en  aera  celle  qui 

devra  lètre  yréiiréè%  Voyons*  mamfenant  les- 
verses  ejcécutioKis.de  pre^^  que  no«s  poissédons. 

*         Presses  à  vi4* 

•  La.  presse  à  .vis  réunit  l'effet  du  plan  ipc^io^  et 
du  levier.'T#alle'moiide  connaît  ^tte  machine, 
qui  rend  de  si  grands  services  dans  une  ioule 
d'srta^'  quoiqu'elle  soit  généralement  si  midexé* 
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cvlëe^  lia  im  qpBéMnÉe-duM  bm-'hiUàs  Je  déirto* 

Içppementjdn  plan  indiné ,  et  cest  le  levier  qui 

écpou  fixe  transfonneea  iwviTeipeiU:i^ 

vient.  ^  ' 

Cette  macbiiie  a  nneonnfëiiîeBt  de  perdm  tnle 

gfrâcb  iquantitéi  de  la  fbrpe. par «ks.  ânottaaiens , 

qui^  fWBMnie  ottib  éai*  /  — gmaaicnt  cèiMfce  fcs 

prenions.  Ainsi^  lorsque  Teffort  de  Finstrumeiit 
:«tyin  waridéraMé  f  Jerfi  imuiiient  art  i^à^ 
*' f^rtrdd  y     y  vere  la  fin  de  Faction  y  il  détermine 

dans  i^^iardi  »piie.  «adhérpiice  giiii  gend  ia  iboce 
«-'«Rdla*  IiiMflte>qt^obfetitprâdnirô  aUnmstec 

d'exceilenles  presses  à  yiSp  sont  toujours  toès 

^^■^i^B^B^i^a^^^^^K^^^p  ^^B^^^^^^B^^^^^^Ba^aa^^a^^^^^s^  ^^^^^^^^a^»  ^a^^^^a^'  ^^a^s^^^^^a^^a^^^^^^^^a^  ^^i^^^^^^^^a^^^v ^^b^^^^^^p  ^^laH^^^^^^^^ 

manufactufes  :  M.  Crespel  s  en  est  servi  pendant 
>  IcwigitoaÉfa^  tMÔa^eSpaaiaTjnfaa&doit  .laa:paQa- 
'içrire  y  pfehrGefqiiUl6adëpeiiiei^;tro|^éD£^^  'et 
'^^fue  d'aiUatir&>«iUes  fatictioanent  trop  leiitem«t* 

'  ienp  de  manœuvre  ,  a  <X)nstruit  nne  presse  à  vis  * 

■ 

Cette  machine  a  été  très  prônée  pendant  long- 
temps ^  pour  la  fa)>rication  du  ancre  de  bette- 
tayes  ;  et  je  ei^ii^^ôa  itm  mtt  «MafvnMGnte- 
'  ^nant'dans  la  manufaelore  de  MM.  André  et 
'  liarteoty  àPo«l^^4kioiifl0aii,  où  je  lu 
'  ttonner  en  1619.  Ëlle>c  composç  d'up  pasde^vis 
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solide  y  en  fer ,  portant  à  ses  deux  extrémités 
deux  plaque^  de  fer  qui  Fempechent  de  preadie 
un  moiaxkméid  àe  wù&obi  sur  son  à^e ,  jsâbs 
gêner  ses  mouvemens.  dans  le  sens  de  ce  même 
axe.  Ce  pas  de  .yis  é$t  forîé  psae  un  écrou  très  fort  v 
et  fixé  au  milieu  d'un  bâti  ;  la  position  de  la  vis 

^  ctai^t  horizontide,  l'écrou  se  trouve  égaiiënïèht 
dans  cette  pbsîfioh  /  et  'û±é*àe  inahièré  qu'il  ne 
peut  pas  se  mouvoir  dans  le  sens  de  Taxe  p  mais 
bien  autour  de  lui*  sejolement.  tiet  ëcrou  est  tùttni 

'  dune  roue  et  d'engrenages  à  laide  desquèls  on 
loi'œianmuiuipiéVunmbuvèm^^  de  rotation \i|ui 
donne  à  la  vis  le  mouvement  de  va-et-vient  rte- 
tiligne  dans,  le  sens  de  $on  axe.  '  '    '  ' 

Par  cette  disposition  fàcilé  à  cdiibevdîr,  il  tie 
£ïut  jamais  jperdre  de  temps  à  dépresser,  comikie 
cek  est  nÀréssaire  dans  la  presse  i  "Srk  ôidSnaire; 
et  le  mouvement  de^a  vis,  dans  un  sens  Ou  dans 
1  autre,  exerce  t6ujoiir$  uné  prëssiôn^  p^t^e  qtî\>n 
peut  placer  des  sacs  des  deuit  côtés,  et  que,  par 
ce  moyen^  quand  ou  pressQ  d*tku  côt«S  on  dépresse 
de  Fautre:  On  aura  dqa  saisi  sànâ'iiôïktô  tôiît  ce 
que  cette  machine  présente  .d'imparfait  et  de  vi- 
cieux :  i^.  les  sacs  qui  ont  néo^ssairement  line 
position  verticale,  ne  restent  jamais  charges  éga- 
lement, et  il  en  résulte  ,  que  la  pression  ^t  irré- 
gulièipe  et  plus  grande  du  côté  où  il  y  a  le  plus  de 
pulpe,  c'est-à-dire  vers  le  bas;  2?,  on  obtient  un 
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double  effet  à  la  vérité;  mais  ce  double  effet  tieài 
réellement  appl^caUe  cpi  au  témps  ^  et  ndUemênf 
à.la  force  dépensée  ^  et^Vu  autre  côté  ^  on  ne  peut 
poipt,  .^aiis  ce système  de  presse  a  yis^  ol>têiiii' 
une  énergie  aussi  grande  que  dans  le  système 
ordiniijirei- .parce  ,qûe  Ifi  disposition  éUe-même 
ne  peniiet  pas^^ê  donner  &  1  appareil  nu  dévé-* 
lo^pement  suifi^^  il  jr  a  d  ailleurs  des  trans«* 

•fonnatioQS  de^mouvenient  à  l^aided^engrenagè^ 

.  gui  u  existent  p^^  dans  les  prises  à  vis  armées 
d'in^  simple  levier  ;  et  fon  «ait  ce  qne  tonte 

,  transformation  de  mouvemens  coûte  en  méca-» 
iMijpie^  en  8uçp<|p|nt  même  qu  eUe.soit  bien  faite  ; 
5^*  sa  construction  pins  compliquée  nécessite  i^ea 
^mis  qui  ne  sont  point  proportionnels  à  son 

, énergie*  EUe  coûtait^  je  crois/  t^oo  francs* 
*  La  f;c^e  à  double  elTet  d'Isnard  est  donc  une 

.ra^auvaise  maçbind  <)ue  Ton  doit  proscrire^  et  je 
lui  préfère  de  beaucoup  la  simple  presse  à  vis 
de  M.  Gaâardqn,  décrite  dans  la  collection  des 
instromem  d'agriculture  perfectionnés  de  M.  Le- 
blanc» Cette  machine  donne  un  effet  évalué  à 
Sp^ooo  livres,  la  force  agissant  à  rextremité  du 
levier  étant  loo  livres» 

J'ai  vu  encore  une  exécution  très  soigné  et 
très  bonne  d'une  presse  à  vis  &ite  par  Ml  Odob-* 
bel  de  Çbaillot,  pour  un  seigneur  russe.  Cette 
presse  *m'â  paru  être  celle  de  ce  sj  stèine  ta  plus 
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susceptible  d'être  appliquée  avec  le  moins  d*in-. 
conTëniens  à  la  £ihricatiou  du  sacre  de  bette- 
mes. 

^  a^.  Pressés  à  cric.  ' 

*  •  • 

Les  presses  à  cric  sont  fondées  sur  l'eiTet  du 
levier^  dans  les  manivelles  et  les  eDgrénages» 
Leur  adum,  même  dam  les  crics  composes, 
est  souvent  plus  pi:ompte  que  celle  des  presses 
à  vis,  et  partant  moins  éoiergique.  J'ai  vu  ega^ 
lement  ce  genre  de  presses  fonctionner  cbe& 
M.  Cnespel  d'Afias,  de  coyicert  avec  les  presses 
à  vis.  Elles  présentent  sur  celles-ci  Favant^e  de 
dépenser  moins,  de  force  en  frottemeos;  ,mais^ 
comme  elks  sont  moins  énergiques^  cela  revient 
à  peu  près»,  au  même./  ' 

3*.  Presses  à  coin» 

"  #  * 

Les  prêtes  à  coin  qui  présralent  la  rëimion. 

de  l'effet  du  plan  incliné  et  de  la  masse  acquise 
par  la  pesanteur  dans  la  cl^te  du  mouton,  sont^ 
susceptibles  de  produire  de  très  grands  effets. 
On  en  trouve  un  exemple  dans  les  toidoin» 
hollandais  oit  des  graines  déagineoses  sont  pai^. 
faitement  dépouillées  de  leur  huile  par  cette, 
machine.  L'effort  qu'elle  donne  dans  cette  cir- 
constance, ne  peut  guère  être  évalué  à  moins  de 
5o,ooo  kilograipmes ,  que  r<m  distribue  j  il.  est 
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vrai,  pour  les  huiles,  sur  une  surfocede  quelijaes 
décimèlres  canrâi;  mais  en  Russie^  oùronlBeflQrf 
aussi  de  la  presse  à  coin,  pour  l'extraction  des 
huiles,  on  appli^e  I4  forçe  nue  surface  beau- 
coup plus  grande ,  et  le  pain  de  graine  qui  en 
sort  n  en  est  pas  moins  bien  épuisé  et  bi^n  isolé 
de  9cm  pirinîèipe  gras.  '  ^         ,  > 

•  J'ai  pensé  qu^une  machine  de  ce  genre  serait 
sans  doute  applicable  à  l'extraction  du  Tcsou^e 
betteraves.  On  pommit  ii  cet  etktr  prendre  dea 
sacs  qui,  au  lieu  d  être  cluirgés  à  14  kilogramme» 
dé  piilf>è,'n^en  recevraient*  que  6  <hi  8ï  on  le» 
envelopperait,  comme  les  sacs  à  huile,  d'un  fort 
1$89n  eii  erin,  pu»  on  lee  soumettrak  verlica» 
fctnentà  Vaction  d'un  fort  coîb.  Màis,  dans  ce  cas, 
comme  pour  les  huiles  on  n'obtiendrait  pas,  et 
on  ne  pourrait  pas  obtenir  du  premier  coup  tout 
le  jus ,  parce  que  le  coin ,  de  quelque  dimension 
qu'il  fktf  ne*  donnerait  janitts  assefs^da  comae; 
il  faudrait  donc,  après  avoir  soumis  4  sacs,  par' 
exemple,  àfaction  d«  oma,  en  repasser  â ,  poia 
enfin  12  ou  16,  si  cela  était  jugé  utile.  Je  trCMSH* 
verais'd^atttant  plus  d'avantages  à  introduire  uiv 
semblable  izistmment  dans  les  fidnriquesdemora 
de  îyetteraves ,  qu'il  est  très  simple  à  construire 
et  à  réparer.  On  pourrait  aussi  prendre  le  mou'* 
vement  sur  le  manège  pour  mettre  les  maillets 
en  activité.  Le  coin  dans  son  entrure  d^ienae^ 
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de  la  foix:e  par  frottemeiïty  mais  cette  ^orce  n'est 
jatsiÉ  ée  fidt  àmi  cOQsidéràbfe  qae  celle  dé- 
pensée par  la  vis.  ' 

La  presse  à  toits,  je  le  répète,  est,  pàr  sa  na- 
ture simple  et  peu  coûteuse,  une  machine  toute 
agrieolé,  et  je  dési^  vivenient  quNm  artiste  in* 
lèllîgeât  s'occopiief  de  l'appliqtmf  &  \sê  Mmcafion 
du  sucre  de  betteraves.  Ce  serait  une  excellente 
ojiërâticnïpotn^  M  et  pooi^  Finc^^ 

^         ,  4^.  Presses  à  cylindres. 

La  ][ëesse  s  cjKn'd^  est'  fimë  des  àômbreiises 
applications  si  utiles  et  si  heureuses  que  le  cy- 
lindre a  reçues  dans  la  mécaniqné  industrielle* 
Btte  reûtât  une  énergie,  qui  peut  éti'ë  très  con- 
sidérable eommé  (fauds  laminoir,  à  Tavantage 
teappréciable  de  la  cotttînuité.  A  ce  titre  on  a  dû 
chercher  à  l'appliquer  à  l'extraction  da  jus  de  la 
pulpe  debètteraviés V  et'  t'est  te  qù^oh  a  tenté  dè^ 
long-temps. 

€ett)é  application  préséuCait  des  diiictdtés  tihi 
grandes  dans  son  exécution,  et  M.  Lauvergnat 
est,  jé  Crois,  le  premier  qui  ait  commencé  à  lei^ 
letfers  Lé  pressé'  à  cylîn<£i^  de  cet  aïtiste  est  des^ 
sinée  dans  la  collection  de  M.Leblaïi<c;  je  nen  re- 
if/foêÈaitsi  pas  iA  xat  dessin,  paiîcé  que  je  né  k 
crois  pas  susceptible ,  dans  Fétat  où  elle  est ,  d'être 
idâtoduîte  avec  suoc^  dans  les  sucreries.  Elle  est 
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cependant  adoptée  dans  plosieurs  manufactures^, 
et  entre  autres  dans  celle  de  Monseigneur  le  duc 
de  Raguse  et  dans  celle  de  M.  Bernard,  au  chà-. 
teau  du  Petit-Val,  près  Charenton. 

Cette  presse,  sur  laquelle  je  n'ai  jamais  ùit 
d'expériences,  peut  extraire,  m'a-t-on  dît,  5o 
pour  loode  jus  en  a  repasses.  On  conçoit  donc  que. 
ces  dèuxopérationsnepeuyent  suffire,  et  il  parait 
même  bien  démontré  que ,  dans  1  état  actuel  de 
cette  presse,  il  est  absolument  impossible  de  finir 
avec  elle  ;  elle  ne  peut  que  commencer  le  tra- 
vail, et  il  £Biut,  par  conséquent,  raccompagner 
de  presses  d'un  autre  système ,  pour  acbe^^d'é-. 
puiser  la  pulpe* 

La  pulpe  passe  entre  les  cylindres  qui  doivent 
la  presser,  à  laide  d'une  toile  sans  fin  qui  lui 
sert  da  guide  et  de  soutien*  Cette  disposition 
donne  à  Tinstniment  une  très  grande  imperfec- 
tion. Eu  effet,  lexpérience  prouve  que,  malgré 
les  soins,  la  toile  se  dérange^  passe  in^leinent, 
forme  des  plis,  se  déchire  même  quelquefois; 
ét  ces  inoonvéaiens  entravent  les  travaux  etam^ 
nent  des  interruptions  préjudiciables.  Ce  sont 
ces  considérations  et  d'autres  semblables,  qui 
motivent  mon  opinion  sur  le  rejet  que  Ton  doit 
faire  de  cette  presse  dans  les  manufactures  de 
siicre  de  betteraves. 

Ainsi,  par  exemple,  la  pulpe  serrée  fortement 
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contre  la  toile  p  par  1  effet  des  cylindres  ^  y 
adhère  et' finit  par  l'empâter  dé  manière  qne 
le  liquide  la  traverse  diilicUement.  Cette  pulpe , 
qnmqoe  Ibrt  humide  encore  y  a  perdu  cependânt 
cette  propriété  glissante  qui  permet  de  Far- 
ranger  umformëment  et  facilement  dans  les  sacs, 
comme  nous  le  dirons  plus  loin;  et  il  faut  alors 
avoir  recours  à  des  moyens  plus  longs  et  plus 
gênans ,  pour  la  renfiermer  dans  des  toiles  et  la 
soumettre  à  Faction  d^une  autre  presse.  Ces  pas- 
sages et  repassages  aux  cylindres,  puis  à  une  autre 
presse,  exigent  des  façons  et  du  temps,  que  l'on 
ne  perd  pas  lorsqu'on  <q)ère  d'un  seul  coup  avec 
une  presse  énergique ,  comme  la  presse  hy^u- 
lique. 

M.  Odobbel  a  ^ajouté  à  la  presse  de  Lauvcr- 

gnat  quelques  modifications  utiles,  telles  qu'un 
batteur  mécanique  pour  séparer  de  la  toile  la 
pulpe  exprimée,  etc.  Mais,  malgré  ces  change- 
mens,  la  presse  à  cylindres  n'en  a  pas  moins  tou- 
jours la  majeure  partie  des  inconyéniens  que  je 
viens  de  signaler.  ^ 

50.  Presses  kfrdnudiques. 

'  La  presse  hydrauUque  dont  le  principe  a  été  dé^ 

couvert  par  notre  immortel  Pascal ,  et  que  Brama 
a  rendue  exécutable  par  ses  cuirs ,  reçoit  chaque 
jourde  nouvelles  applications  aux  arts.  C'est  de 
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toutes  lies  tpachia^  sin^j^&ceUe  gui;  avecle  moûi^ 
de  pçrtesetd  appaIeik^.p^tI:ël^li^lafarcela{d1]S 
conside'rablç  ;  on  m  a  assuré,  en  effet,  quon^apoi^ 
struisaitzpdntenaiit  eu  Angleterre  q^i  pouvais 
donnçp  un  effort  égal  k  deux  millioqs  de  lilogr. 
Cett^  uia^biae  n  est  pas  encore  bien  accliqi^tée  ^jji 
Frauce  ;  c$t  il  y  a  peu  d'ai:|jste$  qui  la  fassent  »  ç\ 
qui  la  fassent  bien.  Son  prjx  d ailleurs  est  ei^cç^fç 
très  éhyé,  et  soft  mécanisme,  quoique»  fort  simr 
pie,  se  présente  encore  dans  les  ateliers  coname 
^^e  cpaçepûo,A  trç£|  complexe  j,  et  d!via  fi\ 
d'une  réparation  difficiles,  - 

MM.  Maai>y  et  co(qp%  de  Chareuton,  ^'pçfiupojjf 
de  1^  fabrication  de  ce  genre  d'appareil$  :  c'est 
bonne  fortune  pour  les  arts;  mais  on  m'a  a^ii;*^ 
goç  pes  iQgéiiifti:irs  attacjbaient  m  prix  fà»  éjifiyé 
^  }^^vs  constructions. 

Si  Von  \£O^Y^  rexéçuJtioa  d^  la  pre^Jb.j4r^^'r 
lique  Si  difficidtueuse  eil  Frauçe,  ceat,  je  croj/s^ 
parçe  que  \'oix  s'pbstine  k  iabriqucgr  les  g^^^ 
çorps  de  pompe  en  fonte,  et  que  rarcsment  çm 
réussit  à  les  couler,  de  manière  à  ce  qu'ils  tieur 
nent  l'eau  ;  et  il  en  résulte  que  les  machines  con- 
struites avec  de  semblables  cylindres  fonctîon- 
Qçi^t  mal  et  ^e  tiennent  p^ ,  ou  ne  donnent  pas 
l,a,  pression  voulue.  J'ai  vu ,  en  effet ,  der^, 
nièrç ;  dans Içsateiiers de couastruçûçi^dq j^.]({^7. 
lette,  k  AmSj  plusieurs  çorps  de  sffpa^  de 
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presses  hydrauliques  qué  cet  irigenieur  avait  maflT 
qan;  et  l'on  m'a  «tsiirë  que  jusqu'à  cette  époque 
il  n'avait  pas  pu  entore  eh  (flhri4^  qui  Ûtk% 
pressé.  M.  Ualiette  est  cepeadaàt  un  mécanicieii 
tcès  babile,  qui  s'eal  oècupé  atee  «Mez  de  sueùès 
d  af^liquer  la  {nresse  hydrauliquè  à  la  fabrication 
des  bwlee;  et  Vtm  doit  eupposi^  que  »*il  i^e  réue? 
rit  point  k  donner  à  ses  corps  de  pompe  ca  fonte 
toutes  ks  qualkée  voulues  pour  quils  tiennent 
l'eau ,  c'est  que  cela  est  «xtiémeme»!  diffieîle.  Im 
A^glak  souft,  h  ce  qu'il  parait ,  plus  heureux,  ftout 
té  rapport^  ét eoofllraimt de fen  bons 
pompe  en  fonte. 

J'ai  à  Lille  ,  chez  M.  Milie-Gatta^,  (â^ 
cant  d'huile,  deux  presses  hydrauliqués  aèglaisea 
qui  aifonit  paru  très  bînu  exécutées  et  d'une  grimde 
Àiergîe.  CcB  prestes  difierMt  de  celks  de  Bnnub 
en  ce.  que  les*  deux  pompes  qui  injectent  ne  sont 
point  eôncéntiiqnes^  et  agiiacftit  isolénaitiit^  EUel 
ont  coûté  f  je  crois  ,637  mille  francs  chacune  ^ 
et  prëseflleDjt  bemeoép  dct  diftc^ltés  pont  Itim"" 

porta  tien. 

J'ai  dit  plus  haut  que  Tune  des  difUcultés  les 
plus  grandes  qu'on  rencontre  en  France  dam  la 
construction  des  presses  hydrauliques ,  se  trouve 
dans  la  confection  dés  grands  corps  de  podripe  ^. 
qu'on  a  de  la  peine  à  foudre  de  manière  à  ce  qu  ils 
tiennent  l'eau.  Pourquoi  donc  ne  pas  les  exécuier 
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en  ciime,  ce  qui  lèverait  sur-le-dianip  k  cBffi'- 
culte?  Laugmeutatiou  de  dëpexise,  dans  ce. cas  ^ 
serait  très  fiiible  ^  puisqu'elle  ne  serait  qoe«  lu 
différence  de  valeur  des  deux  métaux,  et  que, 
dàns  une  presse,  hydraulique,  la  valeur  de  la 
matière  employée  esi  peu  de  chose  si  on  la  com- 
pare à  la  iaçoa*  Ce  qui  me  confirme  dans  cette 
opinion,  c'est  que  M.  Snfimr,  mécanicien  et 
feJïricant  de  presses  hydrauliques,  a  fourni ^  au 
commerce,  de  oes  presses ,  qui  ont  satisfait  des 
'  manufacturiers  et  qui  en  ont  mécontenté  d'autres. 
Cette  différence  tenait  uni^emeat  à  la  propriété 
yariée  signalée  aux  corps  de  pompe  en  fonte , 
de  tenir  ou  de  ne  pas  tenir  pressé*  Ainsi,  par 
exemjde,  ilafbunûàM.  Ciespeld'Arras  une  bonne 
presse  et  une  mauvaise.  Cette  inégalité  de  qualité 
dansles  instrumens  est  souvent  très  nuisible  an 
système ,  parce  que  le  manufacturier  l'accuse  de 
£iutes  qui  n'appartiennent  qu'à  l'exécution ,  et 
rejette  ainsi  l'emploi  de  machines  très  utiles  (i  ). 
M.  Christian ,  directeur  du  Conservatoire  royal 


(i)  J'ai  appris  de  M.  Dufour  lul-mcme,  depuisw 
la  rédaction  de  cet  ouvrage,  que  ce  mécanicien  éclairé 
avait  pris  la  résolation  de  fabriquer  détonnais  en  ciii?re 
le  çrand  oorp«  de  pompe  de  ses  presses ,  et  f  ai  tu  avec  . 

plaisir  mon  opinion  a  ce  sujet  consolidée  par  un  construc- 
teur ao^si  expérimenté. 
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des  Arts  et  HëtieES ,  a  Mt  coiistniiFGf  une  prâae 

hydraulique  d  un  nouveau  modèle  et  d'une  exé-* 
Gution  que  je  considère  comme  bien  supérieure  à 
toutes  celles  qui  existent.  Ce  savant  célèbre  a  eu 
rbeureuse  idée  de  transposer  la  disposition  du 
plateau,  qui  ,  dans  sa  machine  »  descend  sous 
l'effort  de  Teau  au  lieu  de  monter,  de  sorte 
qu'ici,  penflantlaotiony  lepoidsduplateaus'ajoute 
à  l'effet 'au  lien  de  fidre  partie  de  la  résistance. 
Mais  ce  qui  distingue  surtout  la  presse  hydrauli* 
que  de  M.  Christian  de  toutes  les  autres,  c'est 
l'annexe  d'un  cric  dont  l'effet  plus  rapide,  mais 
moins  énergique  que  celui  des  pompes,  éôono-» 
mise  le  temps,  en  commençant  l'action  de  la  presse 
jusqu'à  ce  c|ue  la  résistance  derienne  trop  graide 
pour  lui.  C'est  alors ,  seulement ,  qu'on  fait  agir  la 
pomped'injection.  Cette  réuniondedeuxmachines 
simpks,  dont  les  fonctioiis-diffierent par lesmodes 
de  recevoir  la  force  et  de  l'appliquer ,  est  une 
eonception  extrêmement  utile  dans  les  arts ,  du 
le  temps  des  moteurs  est  tout  aussi  précieux  que 
leur  énergie  ;  et  je  pense  qu'il  nfest  que  peu  de 
cas  où  l'exécution  de  M.  Christian  ne  soit  suscep- 
tible d'une  application  heureuse.  L'expressiôn  da 


wm 
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ici,  au  commencement  de  l'action ,  la  résistance 
est  très  £ûUe|  de  sorte  qu'en  se  servait  de  1^ 
pompe  d'injection,  la  plus  petite  force  aj^li-» 
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ffaée  an  lemr  peut  swnomdet  petite  mmstMotf* 
Le  but  de  la  presse ,  dans  ce  moment ,  est  do»c 
jnaïujàé,  puisque  le  moteur  n'eut  pas  «lîtiaé  m 
entier.  Eh  hîeii ,  c^est  datit  ee  luottient  qve 
AL  Christian  £aitagir  le  cric  :  tiats  leffist  aug-r 
mentè;  le  moteur  y  dépense  sa  fâtm ,  et  Von 
gagne  du  temps  par-là  même. 
Ces  eieplicationssuffirpoty  je  ptase»  pmwHm 

concevoir  tous  les  avantages  de  la  presse  hjdrau- 
Kqne  imaginée  par  JML  Chrittian,  Âjoutoaaà.cca 
avantagea  <fa*élle'  est  d'une  exécution  parfiolev 
qu  elle  peut  donner,  i  oo  mille  lilogrammes  d'efEst^ 
et  quelle  peiit  Atre  établie  pour  5oo6fr>  en  i  h  wa  i 
M.  Dufour,  ainsi  que  je  Tai  déjà  fait  observée 
pfaK  haut^  a  awasi  conatruit  ûnfctifeaJwMe  presse 
hydraufiqœ  qui  a  déjà  été  appliquée  ayectatoift 
au  traitement  de  la  pulpe  de  betteraves.  Cettn 
coÎMU^tion  m'adAermiiéà  en  iensar  uadeir 
ain,  non  pas  pour  décrire  a détails  le  méca- 
niame  de  k  presse  y.  maïs  ]BM»pMrfrQiHtBr  lio^ 
telligence  de  sa  manœuvre ,  Joui  nous  alloua 
nouauceuper  tûatrav4'faeare« 

description  de  la  presse  hjrdrauUque 
dé  itfl  thifour. 

(Voyet  Ia|»la»i;lie4>  Hgpres  et 4X 

A'  Jumelles  en  bois  traversées dsna  lenr.loBguenr 

par  un  tirant  solide  B£  en  fer  forgé. 
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1  épaisseur  des  jun?ieHe§     q^i  s^rtiltP 

C  et  C  Traverses  supérieures  0t  ioférieures  as- 
semblées çoUdemeot  sur  jmoQU^ç  A,  avec 
lesquelles  dks  fiurmnl  l'mmdf99mit  Il 

presse.  '  .  '  ' 

D  Plalitaa  eo  foAl»  d«  fer  dwl  le  monvWM^v^ 

ascendant  vers  la  traverse  C  détemiîpe  in  f»es- 

sûtt.  Ce  plftMiH  est  cvem  ^  ws^m;  U  est 

muni  de  bords  et  d  une  rigole  qui  sert  à  pooler 
le  liquide  exprimé  vers  le  d^Oilgeoir  Et  ^ 

fi  fi^orgeoir  qui  seità  taitinteftlMi#  ées  tiqiiW 
ooudiiite  li;  liquide  îawm  par  h  matière 
mise  sur  la  presse.^  .  *.  .  » 

r  SûliVié  en  bois  ajouté  par  Cafler  pour  diâii^- 
meMlria  haulaeiir  de  charge  ^jjMioaetlce  pa^-làr 
même  d'eptuseof  eâ  «né  smletpresnoi^  b  pulpe 
soumise  à  IVtioa  de  la,  machiue.    '  ' 

A  SOikeA  m  liimiial>]Mles.«v^.kipli^  sur 
le  bord  duquel  elles  s'ad^pte^t  d'un  bout  à 
l^de  d'uw  estMlb.  Oe  ^'wlKe  .eAlsm  gUsseiU 
dans  des  ëtriers  en  fer  H.  Ces  nàiîms  sèr¥ei3it  k 
mafBtimîr  »  fes  demiit  e^  par  derrière  ^  la  pil^  * 
de  saoB  qa^CHOi  fletefiiv  le  phf^Hi. 

llGhapeUB  de  Ja  .presse^  représoà^e  cbargéi^ 
dt  sacs  de  pidpes  àt  de  d'^m  4l»r<* 
nées* 
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H  Étiîers  qui  servent  à  soutenir  età  guider  ver^ 

ticalement  les  soKves  G. 
J  fiston  fixe  sur  le  plateau  D ,  qu'il  emporte 

ayec  lui  dans  le  mouvement  ascensionnel  que 

lui  imprime  l'eau  injectée. 
K  Cylindre  ou  grand  corps  de  pompe  dans  lequel 

se  meut  le  piston  J» 
L  Crémaillères  percées  de  trous  sur  leurs  Ion- 

*  gueurs,  et  qui  servent  à  maintenir,  à  Taide 
de  chevilles ,  le  plateau  à  la  hauteur  obtenue, 
dans  le  css  où  la  presie  ne  tiendml  accidente  t 

^  lement  point  pressée. 

MDpuUes  pistons ^et  o6ips  de  pompe  ooneen* 

triques  qui  servent  à  fouler  l'eau  daxis  le  grand 
corps  de  pompe  K. 
N  Levier  brisé  représenté  au  repos*  II  sert  à 

*  &voriser  l'énergie  des  pompes  foulantes  M. 
Lonqu'on  veut  mettre  la  piesse  en  activité 
on  abaisse  ce  levier  ;  alors  la  pièce  a  vient  se 
confondre  en  i^,  eà  on  la  maintient  à  Uaide 
du  tourniquet  c ,  qui  fait  fonction  d'arête. 

O  Réservoir  à  eau  qui  se  trouve  ren&nné  dans 

'  Fépaisseiir  de  la  jumetté. 
Q  Tuyau  en  cuivre  qui.  sert  à  conduire  l'eau  du 

rés^oirOdanslesoQfpsde  pompe  M.  > 
R  Pas  de  vis  qui  se  meut  à  laide  d'une  ma- 

*  nivelle  S,  et  qui  sert  ii  ouvrir  ou  à.fermer 
une  soupape  qui  établit  une  communication 
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.•  entre  le  résertoîr  O  et  le  grand  corps  de 
pompe  K*  Quand  on  veut,  faire  £o|icti(mi|er 
la  presse,  on  ferme  la  soupape  én  serrant  la 
YiSf  et  vice  versd;  quand  on  veut  dépresser, 
on  dévisse;  alors  le  plaiieaa  retombe  son» 
son  propre  poids,  . et  l'eau  remonte  dans  le 
réservoir  0* 

S  BlsniveOe  de  la  vitf  qui  frit  mouvoir  la  soupape 

de  charge  et  de  déchai|[e. 
T  Tuyau  d'injection  qui  sort  à  porter,  dans  le 

grand  corps  de  pompe      l'eau  foulée  par  les 

pompes  M.      •  • 
U  Soupape  de  sûreté. 

V  Poids  qui  sert  cpncurremmentavec  la  romaine 
A  et  la  soupape  U  à  mesurer  Ténergle  de  la 
presse  ;  elle  permet  aussi  de  proportionner  cette 
énergie  à  la  force  de  la  machine. 
Cette  presse  est  construite  pour  pouvoir  sup- 
porter une  pression  de  1 15  mille  kilogrammes, 
et  par  conséquent  pour  fonctionner  sans  danger 
à  100  mille.  C'est  sur  cette  charge  que  Ton  règle 
celle  de  la  soupape  de  s&reté. 

M.  Dufour  livre  ses  presses  au  commerce  à 
raison  de  Sooofr.  J'en  ai  vu  fonctionner  une  dies 
mon  ami  Cafler  qui  s'en  sert  depuis  six  ans  ;  il 
en  est  parÊdtement  content;  elle  tient  très  bien 
la  pression,  et  n'est  sujette  qu'à  peu  de  répara- 
tions. U  est  convenable  cependant  d'avoir  tou- 
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jMrs  Cfi  réserve  des  cuirs  de  recharge  ^  afin  de 

Lu  détde'  kiM1if<rie  tfat  prëMitàt  k  pntee 
b jrdrauliqâe  de  M.  Dafour /étak  oelle  dépendante 
ik  RiMptt*fecëott dtt  gfand  oovipf  de^  trompe,  que 
jai  signalée  ^us  haut*  M.  Dufour^  confection- 
nant maintenant  cette  pèce  en  (Miwe^  m  a 
écaflé  pai^'là  ifiémé  la  cause  d'imperfectioB  que  sa 
machine  pût  présenter  encore;  et  e#  changement 
f^tk  a  apporté'Mcnii^élMle  prit  âô^fiielttkrlmt 
au:  commeitiS; 

SECTION  II. 
Accessoires  dune  presse. 

'  Dana  la  description  des  SBdcésdùités  d'âne  prtfste, 
|é  ne  suj^oserai  pas  qu'on  veuille  se  servir  du 
e^drej  mais  j'admettrai  que  Foâf  adoptera  Fac- 
tion d'une  machine  qui,  comme  la  presse  hydrâu- 
Cque,  donne  d  un  seul  jet  toute  la  quantité  de 
j'us  que  la  palpe  puisse  fournie. 

Ces  accessoires  se  bornent  aux  suivans  : 

'  I^  Des  saospmtrtenfeitneriar  palpe;  * 

2°.  Des  claies  d'osier  ; 

3*^.  Un  réservoir  plat  pour  ht  préparation  des 

4®.  Un  réservoir  à  jus,  des  conduits ,  une 
pompe  ,  etc.  ' 

Donnons  quelques  notes  sur  la  composition  et 
la  foMie  dechalcone  de  ces  parties. 
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i*^.  Sacs  à  pulpe» 

'  Ces  sâtt,  dmt  wnû  AdbriqM  àt  sacre  de  Jbet- 

teraves  exige  un  nombre  varié  et  proportionné 
à  «on  inqMirtmce,  doivent  ètie  confisctioimë» 
en  toile  fidBA»  :  l«i  cet ,  pap  exeniple  ^  le  ci^ 
Bevas  de  Russie  ;  no»  tpiles  fortes  de  Breta-- 
gae  flont  également  propres  à  œt  usage.  Il  finti 
que  )»  tissu  ne  soit  pas  teUemeut  serré ,  que  le 
jus  ne  pwse  point  le  trarveiaec^  ee  qni  cntnd-* 
lierait  iulailliblement  leur  rupture  ;  et  il  £iut  aussi 
qu'il  ne  sok  pas  tdUement  ouvert,  que  la  pulpe 
gNBse  à  tÊtmM  les  mottes;  Ce  dermer  ioeon?^ 
nienfu  est  moins  à  craindre  et  beaucoup  plus  rare 
qiEielepffemiep;  aias>y  l'on,  dma  sortout  évite» 
de  prendre  une  toile  très  serrée ,  parce  que  les 
tissos^ se lefiBerfenlIenjMrs  k  rbumidité>  et  que 
cet  inconvénient  serait  beeveoiq»  plus  préjudi-' 
dable  qaei'aiilre. 

La  iKmensioft  à  donner  ans  sacs  doit  être  dé«> 
terminée  par  la  force  de  la  presse  employée  et 
Vënerig^beiiae  Fon  venidonnev  à  Tefict.  J'ai  éfaim 
approximativement  par  l'expérience  que  pour  ob-* 
tenir  70  pour  100  de  jnS'd'one  bettessre,  ridie 
i-  7^  aréométriques ,  il  fidkdt  soumettre  ta  pul^e 
à  une  pression  de  aooo  kilogrammes  à  peu  près 
par  èéeimètre  carré*  Ainsi ,  suppoiona  qaW 
dispose  d'une  force  de  5o  niille  kilogrammes,  op 
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pourra  facilement  trouver  k  sur&oe  à  donner  aux  v 
sacs  pour  obtenir  la  pression  de  aooo  kilogram- 
mes par  décimètre  carré  ;  il  suffira  de  diriser 
5oooo  par  aooOy  èt  IVm  aura  ^5  décimètres  car- 
rés. Or,  comme  la  forme  de. carré  long  est  plus 
commode  pour  le  travail  que  toute  autre,  on' 
l'adopterait^  et  Ton  donnerait  dans  ce  cas  aux 
sacs  4  décimètres  de  largeur  et  â  de  longueur, 
pour  ne  les  emplir  qu'à  6,  les  deux  d'excédant 
étant  utiles  pour  le  pli  qui  doit  fermer  le  «ac. 

Dans  des  évaluations  de  ce  genre,  il  n'y  aurait 

d'ailleurs  d'inconvéniens  que  si  l'on  donnait  aux 
sacs  une'sur&ce  plus  grande  que  ne  le  comporte 
1  énergie  de  la  presse,  pour  obtenir  de  la  pulpe 
un  épuisement  suffisant.  Âinéi,  -il  faudrait  suiw 
tout  éviter  d'établir,  entre  la  force  de  la  presse 
et  la  surface  des  sacs,  un  rapport  plus  petit  que 
celui  que  j'ai  indiqué  dnlessus. 

Mon  ami  Cafler,  qui  se  sert. dune  presse  hy-. 
drauUque  qui  donne  Un  effet  de  looooo  kilo- 
grammes, s'est  trouvé  assez  bien  de  donner  à  ses 
sacs  6o  centimètres  de  largeur  sur  8o.de  longueur, 
non  compris  le  pli  pour  lequel  il  faut  ajouter  ici 
a  ou  5  décimètres  à  la  longueur. 

Quant  au  nombrede  sacs ,  il  varie  avec  le  nomr 
bre  de  presses  qui  fonctionnent ,  avec  les  dimen-^ 
sions'en  hauteur  de  leurs  chap^es ,  et  avec  la 
charge  des  sacs  en  pulpe.  Ainsi,  supposons  qu'on 
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ii^it  qu'une  presae,  dout  la  hautéur  de  charge  soit 
un  mètre  y  .  et  qqe  chaque  sac  soit  empli  de  ma- 
nière à  avoir  4  cpntimètr^  d  épaisseur .  avec  la 
daie;  il  fiuidrai^ors  sacs  pour  chaque  pressée. 
Ajoutons  à  ces  25  sacs  5  auU'es  p9ur  les  inégalités 
d'empjljs  jBt,  les  bespios  imprévus  pour  cause  de 
rupture,  nous  aurons  ce  qlt'on  appelle  en  fa- 
bffqiie  un  jeu  de  sacs.  Si  Ton  ue.t]:ayaiUe  que  de 
jour  y  il  faudra  deux  jeux  de  sacs ,  afin  de  ne  pass^ 
servir  constamment  des  mêmes,  et  de  laisser  ainsi 
à  ceux  qui  ont  fonctionne  toute  une  journée  le 
temps  d  être  laves,  sèches  et  raccommodés.  Si 
Ton.  t^avaiUaft  jour  et  nuit,  iLeu  faudrait  au 
rooittg  ti^3|^  jeux  pour  en  changer,'  coiyime  cela 
est  conyenable  toutes.lfss  douze  heures*  Il  y  a  de$ 
£d)rlque$  où  l'on  se  sert-  constamment  du  mémç 
jeu  de  sacs,  même  en  travaill;M;it  jour  et  nuit, 
de  sorte  que  ceux-ci  sont  constajmneni  nxmill(^ 
depuis  le  commencement  de  T-année  jusqu'à  la 
lin.  JQ.AVpprouv^  .point  cette  n[^éthode,.  parce 
qu'elle  enti;alne  néçe^iifemeut  upe  -destruçtioii. 
plus  prompte  du  tissa«    '  *  v .  :    ,  \  '     '!  * 

Eu  adoiettant  que  chaque  capipagne  .se  -eoin^ 
pose  de  cinq  mois  de  travail  con$tai^t  jour  etnuit| 
il  fat^t  compter  au  moins  sur  un  jeu  de  sacs 
consommé  par  chaque  campagne,  et  par  con^ 
£^ueut  sur  Tachât  annuel  d'un  pareil  jeu. 
.  Un  sac  de  forte  toile ,  établi  dans  les  dimen-r 

i3  " 
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stons  iodiqitées  plus  haiit^  de  4  dédmèUes  de 

genr  s^r  8  àe  longueur,  pourra  coûter  au  manu^ 

Les  sacs  exigent  une  très  grande  propreté,  et 
il  ÊLut  avoir  soin  de  les  laver  toutes  les  i  s  heures 
une  fob  dans  de  Veau:  bomUante^  qu'on  peut 
aiguiser  d'un  ou  deux  millièmes  de  sous-<:arbo- 
nate  de  soude  cristallisée,  quelVm  tcùwe  aujoor- 
dliui  à  très  hg$  prix  dans  le  commerce. 

Lesclaiessont  des  tissus  confectionnés  en  osier 
blanc  on  hnit.  Efles  servent  à  établir  les  piles  de 
sacs  sur  le  plateau  de  la  presse,  et  à  cet  effet  on 
les  alterne  conmie  nous  le  dirons  id^sprès*  Ces 
claies  doivent  être  faites  avec  beaucoup  de 
scfidité  ;  c'est  pour  cda  qu'il  serait  plus  con« 
TendAe  de  les  établir  avec  Poster  brnt  qui  porte 
sa  peau,  que  de  les  faire  avec  l'osier  blanchi.  Les 
proportiong  qa*oti  doit  leur  donner  sont  fixées 
par  celles  du  j^teau  de  la  presse,  c'est-à-dire 
qu'elles  dmvent  avoir  les  mêmes  dimensions 
lui.  Ces  dites,  «ncffifet,  amefltlmakitemrhpîle 


mm 
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la  presse  ;  ^es  sontk  cet  effet  accotées,  comme 
on  le  voit  dans  la  planche  lY,  par  les  jumelles 
de  la  |nresse,  et  soutenues  par  devant  et  par  der- 

par  des  gîtes  qui  tiennent  d'une  part  au 
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plateau  de  la  presse,  et  qui  glissent  de  Tautre 
4âm  àm  «Irters  fiicâ.siar.UL  patenoe*  • 

Je  ne  décrirai  point  la  conslruction  de  ces 
daies  qui  est  connue  de  tout  le  mondes  Enefifet^ 
€9  aont  des  ^anm  longs  ^  tonnés  psir  ésa  bltoi» 
parallèles  qu'oa  assemble  à  l'aide  d'osiers  âoupW 
^ou  tafaioa  i^UolMMOt  de  là.inèiw  twnièro 
qu'on  le  fait  pour  les  paaiers  et  tous  ks  tissuft 
communs  d'osier. 

Le  mmhre  ém^  (Ama^  ^Êàk  Mm  pour  une 
presse  égal  k  celui  des  sacs-  plus  i  ^  ainsi  cliaqm 
jm  de dsiee  scMtide  ttéttta^iÊkit  dins  Ja  suppo- 
sition que  nous  avons  admi^  en  parjant  dessacSé 
Q  est  ausai  conTenaUe  d'atoir  phttnairs  jeuic  éé 
claies,  afin  ds  poiiToir  les  renouveler  toutes  les 
douze  heures,  les  laver  et  les  raccommoder,  qiioi^ 
qaW  reste  ce  renonwllemetit  soit  moim  tii^nt 
pour  elles  que  pour  les  saçs. 

hâ  ptofnÊé  ektvéme  q«e  nous  airons  récôiki<^ 
mandée  pour  les  sacs ,  n'est  pas  moins  utile  pouft 
lesdaies;  il  iaut  aussi  les  laver  et  les  rincer  k¥et 
de  grandasobs  tootesteedoo^elieimsde  travail. 
Ce  lavage,  qu'on  fait  à  froid,  s'exécute  très  bi^n 
dans  le^pM  Jbeo  doitt  nous  alfanis  pari»  to1l^^' 
à-l'heure ,  et  qui  sert  à  Tarrangement  des  sacs. 
A  eet  e£EB^ ,  on  diaiige.ee  bac  d'eau  froide  et 
propre,  h  moitié  de  sa  hauteur,  et  Ton  y  jette  de 
la  4iimx  éteinte,  à  raison  de  i  1  environ  de  l'eau 


\ 


Digitized  by  Google 


1^  ABT  m  FABRTQûkll 

employée;  puis  on  y  passe  les  claies  une  à  une  y 
en  ayanl  soin  4e  les  lirotter  wàc  tin  haki  wîd# 
par  dessus  et  par  dessous,  pour  être  certain  que 
l^:  iait  de  .chaux  pénètre  partout»  A]Nrès  qeWùiC» 
les  passe- dans'une  ou  detu-  éaux  propres ,  poûr 
les  rincer,  et  on  les  fait  sécher  si  Fon^en  a  plu- 
sieim  jeax  ^ôu:  biénrl^onpetit  s'en  sémrde'Stiiie' 
pour  de  nouveaux  travaux,  si  Ton  n'en  a  qu'un  jeu. 
*  Une  claie  de  6  décimètres  de-  laif^eur  sur  8  d^ 
kmguenr,  colifectibhnéêén  osier  brut,  peutcoAter 
auiinâaufacturier  5o  centimes;  eUe  coûterait uif 
penr  plas  «nosiér  Umc;  On  |)eàtoompter  dfmr  m 
jeu  de  claies  par  chaque  campagne,  en  ne  travaii- 
t4ii^<{u^  le  jaiiv;*^;>tt  roB  travaillait  axiBsila  tmi, 
il  jfaudrait  tiUDpter'  sait  me: consommation  de 

d#;U3j[j^X. • 

.  5**.  Hoc  a  préparer  les  sacs. 

■a.  r*  * 

« 

.  ÇeMc^t  àkprépfuratiéndfissatC5|il|ilaca-' 

paclté  utile  pour  recueillir  le  jus  qui  se  sépare 
po^dj^t  cette  opération  ;  il  doitavoir  pouclâfrgeur 
qMfllqiies.dëcîin«(refrde  plus  que:oeUe;dc!B'daies, 
et  poui*lon|;ueur  quelques  décimètres  aussi  de  plu5 
quedpw  l<Higueiii8.de.Glaie8>  et  oelk  pour  là  lasi^ 
lité  du  travail,  comme  nous  le  dirons  ci-après.  Sa 
pipfbndem!est.tou|our&si4iE8ant6  quand  elle  a  1 
décimètres..  Ainsi,  par rexample,  en  admettant* 
que  les  claies  aient  G  décimèti^e^  de  largeur  sur  ' 
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6  de  loDgtteur>  il  faudrait  donner  au  bac  'qui 
nous  ooeupe  les  proportions  suivantes  :' 

î.  ■ .  r        »     1         ■  » 

.i^geur..  .,...,..^0-80. 

Longueur.  .^,00    .  . 

Profondeur   o,  ja  . 

Ce  bac  doit  porter  un  robinet  ajuste  à  fleu^i^  de 
son  fond  dans  1  un  de  ses  coins.  U  doit  être  con- 
sirait  en  beisfMlide,  et'doimé  en  ctrivre  tiifnce. 
Sa  place  dans  la  fabrique  ëst  entre  la  râpe  et  la 
^ptestléf  ûî  l'un  dé  ses  bouts  doit  toujours  se''iro«f^ 
ver  autant  que  possible  .près  du  bac  à  pulpe  de 
la  ripe.  Pour  la  coinmodité  do  travail^  on  Véi&- 
•▼ei«  à  quelques  décimètres  au-dessus  du  nivèaù 
du  sôl ,  à  l'aide  de  quelques  fortes  gites  ou  si^r 
an  b&ti  quelconque*  Soà  àènriée  exige  ■Vdatf' 
ploi  de  quatre  fortes  tringles  de  5  centimètres 
d'équarnssage,  longues  db  110  centimètre^;  '4t 
tenninées  à  chaque  bout  pârdes  poignées  rondes. 
Ces  triogles  se  placent  à  distances  égales- sur  là 
longueur  du  bàc^  dans  le'  sens  de  la  largiiur  j 
elles  S€;rveut  à  soutenir  les  claies  sur  lesquelles 
on  arrange  les  sacs,  et  elles  sont 'mobiles  peur  Ik 
commodité  du  service^  comme  nous  allons  bien- 
tôt ^Feicpliquel*i  .   i 

Cett'dsfiB  dbkac  que  j  ai  repomnMilidtf  dé  laver 
les  claies.à  l'eau  froide  et  à  la  cbaux  ;  ce  lavagp 
liit  sert  en  même  temps,  et  le  conserve  dans  na 
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i^t  de  prQpi^té  indiqpOMble.  JU  00!  inutile  ^  jo 
pensç ,  de  fidre  obterver  qu  après  chaque  lavage 
des  claies  ef  la  décai^tatioq  de  l'eau  de  chaux,»,  il 
est  nécessaire  de  (lààsev  de  Fean  propre  dam  le 
bac,  pour  le  rincer  et  ue  point  ^  laifi$e<* de  mal^ 
•  propretés/ 

4^  Réservoir  à  jm^  çamàdts,  pompe  j  eie» 
Ce  r^iseriroir  sert  k  x^mt  le  jus    ecntlr  4b 

la  presse jt  cl  à  le  mettre  en  réserve  pour  le  trans- 

«i^tli^  ensi>ile4snsla  ebii«diè|ie«défi9qiaw.  U  <kîl 
-être  muni  de  conduits  proprt^^  à  établir  entre  lui 

^  h  |weç$e  M  ooxnnauaic^fckm  iimasaiw^ 

pompe  pour  lui  eukrer  sa  chaiige  et  la 
^rfcer  dans  la  qhaudi^iîç^dç  défcaatioa.  rés^ 

riMt  diok  dov  iBe  tfoiiTer  à  m  i^?em  ioCérieiir 

celui  de  la  presse ,  pour  <}u'U  puisse  eu  reçevoir 
4(P  lUQ^  f«ur  uoepeutsw 

,  II  doit  ^lie  eouftctioDué  eu  bois  solide ,  dou^ 
J1I4  eQ  cuivre  ^  muni  a  son  fond  d'une  légèsvi 
]ieule  oii  roa  pratique  une  calaUfe  dlixis  lai|iieBe 
plonge  lextrémité  de  U  pampe ^  aiin  d^  pouvoir 
Je  yiderelà  eati^ 

La  capacité  à  lui  donner  dépend  du  systane 
de  travail  adopté  dans  la  mauu&durp^  Ainsi  rfli 
)\qn»  opère  snr  de  grandes  maseeé  de  nanière  il  ne 
£ûfe  qu  uue  Ji^rte  défécation  en  1:2  heures  y  ce 
nservoir  pfiwira  né  contenir  q^ 
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capacité  de  la  chaudière  à  déféquer.  IMUis  si  Ton 
€ffbre  sur  de  petites,  masses  ^  de  manière  à  fiire 
dans  I  ^  heures  de  travail  deux  ou  plusieurs  dé- 
fécationsy  leréiervcMr  à  jus  devra  contenir  «ne 

quantité  de  jus  égale  à  la  capacité  de  la  chau* 

dière  de  déJEscatiook 

Sa  forme  esft ,  d'aïUenTS  »  de  peu  d'importance  ; 
on  pourra  rétablir  suivant  la  commodité,  du  log- 
eai »  <m  en  profcndeur  on  en  socEuse  •  ou  ronde 

ou  carrée  ^  cela  est  absolumeut  indifférent.  Les 

conduits  qui  servent  à  son  service,  de  même  qjue 
la  pompe ,  doivent  ètie  en  cuivre  ;  et  le  tout, 
pour  être  conservé  dans  un  état  de  propreté 
qn'on ne  peut  trop reccHdunander  ,^  doitètrenel- 
tojé  fréquemment  à  l'eau  de  chaux  et  bien 
rince. 


MatmmH^  de  la  pr^s^. 

Le  bac  à  préparer  les  sacs  se  trouvant  placé 
comme  je  l'ai  dit  précédemment ,  Tun  des  bouts 
distant  tout  au  plus  de  deux  pieds  du  bac  àpulpe 
de  la  r&pe  ,  on  place  les  quatre  tringles  qui 
*  doivent  supporter  les  claies ,  puis  par-dessus  on 
pose  une  daie  ;  sur  cette  daie  on  jette  le  sac 
chargé  de  pulpe  par  un  ouvrier  placé  à  la  râpe  , 
comme  nous  l'avons  cbt  en  terminant  la  dcscrip- 


I 


âOO  ART  VB  FAimiQDlÊR 

tion  du  râpage.  Alors  deux  ouvriers  placés  aux 
deux  G^lés  du  bac  étendent  le  sac  convenable* 
ment  sur  la  claie,  et  le  disposent  de  manière 
qu'il  -soit  place  bien  au  milieu  d'elle  ;  "puis  avec 
leurs  mains  ils  appuient  sur  la  pulpe  qui ,  dans 
rempli  du  sac  ^  s  était  amassée  au  fond  ;  ils  ap- 
puient ,  dis-je  9  sur  cette  pulpe  ^  chacun  avec  les 
deux  mains ,  qu'ils  promènent  sur  le  plat  du  sac  , 
et  font  glisser  la  pidpe  dans  la  longueur;  alôr& 
ils  rémplient  en  dessous  la  partie  du  sîac  déstiriéè 
a  cet  eilet,  et  ils,  achèvent  de  régulariser  la  dis-^ 
,  tribntion  de  la  pulpe  en  la  battant  et  promenant 
de  nouveau  le  plat  des' mains  sur  toute  la  surface 
du  sac.  Lorsque  cette  opération  est  terminée  ^  ib 
placent  par-dessus  le  sac  une  nouvelle  daie,  puis 
un  nouveau  sac  qu'ils  arrangent  comme  lë  pré^ 
cèdent,  et  ainsi  de  suite,  en  continuant  d alter- 
ner les  sacs  avec  les  claies  jusqu'à  ce  qu'ils  aient 
formé  une  pile  dune  dixaine  de  sacs  ;  alors 
celle-ci  étant  assez  haute ,  et  subissant  des  ébran- 
lemens  pour  l'arrangoment  des  nouveaux  sacs , 
on  la  glisse,  à  laide  des  tringles,  jusqua  1  autre 
bout  d^  bac,  où  elle  doit  rester  en  repos  jusqu'à 
ce  qu'un  troisième  ouvrier  l'enlève  pour  la  por- 
ter sur  le  plateau  de  la  presse.  Les  deux  autres 
tringles  sont  de  suite  a|)portées  en  place  de  la 
pile  déplacée ,  au  bout  du  Lac  voisin  de  la  rape  ; 
puis  on  pose  dessus  une  claie ,  puis  un  sac  qu'on 
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arrange ,  et  ainsi' àc  stÉite  ^  jusqu'à  ce  qu'on  ait 
élevé  une  nouvelle  pile  d'une  dix  aine  de  sacs,^''. 
qui  est  à  son  lotiir  tepcjfttéB  'fxa  le  o6té  et  rempla- 
cée par  une  autre.  Fendant  ce  travail,  le  troi- 
sième oiatriejr  ayànoe,  à  cenx'qùi  amiigent  les 
sacs  y  les  claies  et  ces  mêmes  sacs  qui  leur  sont 
nécessaires ,  et  il  est  de  plus  chargé  de  porter  les 
sacs  préparés  sur  lo  plateau  de  la  presse  ;  à  cet 
effet  il  les  prend  un  à  un  sur  la  pile  achevée ,  et 
leç  porte  tds  qu'il  lés'prrad  sur  le  plateau  de  k 
presse ,  où  il  a  soin  de  les  arranger  de  manière  • 
à  ce  qu'on  ne  soit  pas  gène  pour  replacé  les  so-* 
KvesG  de  la  presse  figurée  planche  4-  Pendant 
toutes  ces  opérations ,  la  pulpe  fournit  déjà  une 
portion' de  jusquî  cotde'dansle  bac  à  préparer; 
et  lorsque  la  presse  est  complètement  chargée , 
le  poids  dé  la  pile  de  ^cs  suffit  souvent  seul  pour 
faire  couler  le  jus  en  assez  grande  quantité.  La 
hauteur  décharge  est  ici  représentée  par  la  ligne 
pointillëe  ee^  et  la  hautèur  réduite  est  reprë^ 
sentée  par  de,  M  faut  donc,  dans  cet  état,  que 
le  plateau  D  vienne  en  d  pour  produire  son  êfiet. 
La  charge  moyenne ,  dans  ce  cas ,  est  d'environ 
3o  sacs  |Mur' pressée.       !        '  ' 

Quttiid  une  presse  est  ainsi  chargée ,  Pôuvrier,' 
qui  y  a  arrangé  les  sacs ,  replace  les  gîtes  G  et  fait 
fonctionner 4e  levier  N;  lorsque  là  résistance  de^ 
vient  un  peu  plus  grande ,  uu  des  deux  ouvriers 


Digitized  by  Google 


qui  atiratDgeaitel  ksMQi4*«djd^ 

enfin  un  troisième     un  qu«j[3rièl»&9  jusquac^ 

qu'on  wl^kmé  le  wmiîwmii  pMwa. 

IMW  blMiiv  ^rnttiv  tt  ^  voMiar 

tout  k      qui  est  eoHi  sms  lieAM  impriivié« 

fiiip«r  à  et  prépaiw  do  «les^oii 
fUtQndrç  quQ  U  presse  soit  desserrât»  ftiU  n'oot 
qu'un  jeu  de  m»  et  d»  daica»  Su»  m  évnmt 

cas  ,  après  un  quart  d'heure  de  repos  ^  on  des- 

icm»  «I  ks  troia  omiAm  oconfiéaè  l'anmg^ 
ineiit  des  saca  dfchargent  la  presse  ;  IW  re^ 
tire  lea  et  Iqs  cUiea»  eu  ka  praiml  pajr  troîa 
4m  qoatra  çouplaa»  ?t  lei  portant  dana  ou  local 
^çstioQ  à  recevoir  la  pi»lp«  exprima Q  a  là  «  il  sépare 
1^  safidfi  flaifH  cwihiaiiilkitiihnrtÉtftiiaMiflfMHh 
çiyement  ;  un  second  ouvrier  prend  lea  sacs  qui . 
aont  alors  roidioa 

lia  plîe  9  laa  omte  ei  ka  aocone  do  fiaawke  à 

détacher  h  pulpe  des  parois  »  et  la  &ire  tomber 
nu  fooddoaaaoi»  go'il  rapogaa  aîaaî  m  traiaiwne 

ouvrier  ;  oelui-ci ,  enfin ,  prend  les  sacs  par  les 
deux  ooina  du  fond ,  les  seooM  ofc  ka  vîdo; 
los' retourne  et  les  bat»  pour  âtre  <^rtaia  qu'il 
ny  reste  pas  de  pulp^  adhénoule. 

Iiea  appaveils  se  tronvaiil  apfès  cda  disposés 
à  une  nouvelle  opération^  on  y  procède  immé- 
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làintmwimt  en  tmriiA  U  iatèmt  inrhn  que  je 

viens  d'indiquer*  En  supposant  que  Ton  ne  dis-* 
pose  que  d*im  jea  de  sacs  et  de  claies  p  comme 
je  viens  de  YwtàwÊiMwe  ,  on  peut  facileiMiit  en- 
.  core  £sdre  lo  à  12  charges  d  une  presse  bydrau- 
Uque  en  ta  heuiade  tnirvil.  Aiofi,  en  chargeant 
la  presse  de  400  kilogrammes  de  pulpe  ^  on  peut , 
dans  une  jouiiiae  f  presser  4f  à  49800  kilo- 
grammes de  racines  qui ,  à  raison  de  70  pour 

400  de  jii»  »  donneraient  w  tmvail  journalier 
aySoo  k  5,3^  Kiroa  de  jva^ 

Ç4  jus  se  recueille  dan»  h  réservoir  que  nous 

(Conduits  de  enivre  que  Ton  fixe  à  la  gouttière  E 
4u  ptatAau  d»  h  pvme;  Vm  de  om  conduits 

4oit  être  mobile  y  c'est-^>dire  monter  et  desceudie 

«v«c  le  plateau* 
Bcqdaiil  b  prépmtion  dea  MO*  9  il  80  frfiinit 

dan«  le  bac ,  qui  sert  à  ceite.  opération ,  une  cer^ 
taioe  quantité  de  îua  »  qui  pourrait  s'altérer  ai  ou 

ïy  laissait  trop  long-temps.  C'est  pourquoi  il  est 
^xuiTunable  du  vider  fie  bac  tentes  les  nressées  ' 
ou  au  moins  toutes  les  deux  pressées;  cette 
trausvasion  s'opère  {«ir  le  robinet  placé  à  fleur 
du  fend  du  ou  Im^  el  à  l'aide  iTuu  conduit  qui: 
établit  une  communication  entre  l'orifice  de  ce 
ndûnet/et  lu  aésurvoir  à  jw«>  Comne  le  robinet 
est  placé  à  fleur  de  son  ioud ,  il  suiQt  ^  pour  le 
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vider  .eatièmaKQt^  d0  le«sràleTer  légèrement  <ki 

côté  opposé  à  celui  où  s  opère  l'écotulement/ 


GfiAPITRE  V.  .  ' 

•  •  •  ,  t 

'  DéfécaOcn  du  Jus*-       •  '    •  ' 

Le  jus  de  betteraves  >  dam  Véiai  où  «la  presse 
le  fournit ,  emporte  toiatoe^e  la  rticîhe  eonfiënt 
-dd  soluble;  et,  dans  cet  ëtat^  il  présente,  comïne 
nous  le  prouverons  à'k  fin  de  ixt  Ouvrage ,  en 
parlant  de  Fanal  jse ,  du  sucre  mélangé  dans  Teau 
avec  diverses  matières  étiai^[èr6s.'l^'le  jus  'de 
lietteraTès  ne  oontenait  que  du*  sacre  en  ^ssolu^ 
tion  dans  leau,  il  serait  bien  facile  d en  extraire 
le  sacre;  c&r  alors  la  sohition  du  problème  se-bor- 
nerait  à  employer  un  moyen  <:apable  de  séparer 
Tean  .du  sacre, ^  ce  mojea  nous  est  foifrm 
très  simple  et  facilement  exécutable  dans  la  vapo- 
TÎsatioQ.  Ou  sait,'  en  eâet,  .qu'en  faisant J[>ouillir 
tm  mélsmi^.d'eau'et'de  sucre ,  Teau  seisrfpare'Ji 
l'état  de  .vapçur  ;  et  en  suspiendant  Topération  en 
temps  convenable,  oolumè  nous  k'diionspar  la 
suite,  puis  laissant  refroidir  la  dissolution  siru- 
peuse qui  en  résulte  ,  on.  obtient  une  cristalU* 
satign  al^ndante  de  sucre. 

/ 


Digitized  by 


LE  SqCRB.  D£  .BEfTT^aAYES.  20b 

'Qù'es^-oe.qm  s'oppoaeà  ce  que  rextracfiaàdu 
§ucre  de  betterav/es  ne  réduise  pas  à  cette  opé- 
v«UoÂ»niple?*Cfr38tttkMim«li.è^  étrangèrésqste 
le  jus  emporte  avec  lui  et  qui,  combinées  oumé- 
^ageés'  avec  l^rsacn^-^  raiddutiai  TM»|M>matiaii  do 
TettU  difficile,  prQvoqùei^  l»  eftiiaoléliflfttitar'dii 
siicre^  et  rendent  su  criâtallififiion  pénible  ou  ini" 
po(Brible»tjC'ie8j|<doiic«vm'k^  moyens  de  sëpaièr  le 
pli^s  parfaitement  possible  ces  n^atières,  quclat- 
tentiooi  dit  fi^ri^t  doit  seidiHgei*  ;  et  c  est  là 
. .  çe/que  se;pvoposelV>pénlHm4&<Hlt]W^ 

de €/^/^â/io/^ du ;    ./      ;  :  .  « 

^    .  La  théorie  et  les  moyens  de  la  defSecation  toot 

tout  chiniiques^.  Celle-ci  consiste»  en  effet,  à  trôu- 
Ter:d6$  4geB94e4dle  iMure,  vifiCiki  proeîi>itoit 

en  tout  ou  en  partie  ,  sous  forme  solide ,  les  ma-? 
tièiesr  étirangères.  au  mct^  ^ifioit,<jpa  ils  eolQsaten 
combinaison  avec  elles /Mil  qu'ilsrlês  solidifietit 
sans- s'y: coixji^nei:^.  11  faut  aussi  qûe, c«s v^i^ens 
ne  soient  pas  fl(ii#ocrptiUes-  d'allérer  le  siiore  par 
lei^r  conjtact ,  que ,  s'ils  n  entrent  pas  en  combi- 
nai^  ^ji^jfd^fséàf^  qu'ils  foimênt onlpiiiésé 

.  ensuite  les  enlever  avec  d'autres  agens  sous  forme 
solide.«jOjQ.pbû^ndrditi  encore  le  même  résultat  , 
si  roii.t0oiiV;ait  un^gent  Gfip^lede  fcmeivawc 
le  sucre  un  composé  solide.^  en  m^Qie  tempis  qu'il 
Tespeoterait  les  ipoajtières  jétmfigèpfes  ^  ob  ne  forme- 

.  rait  ayec  elles  que  des  composés  solubles;  il 
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aoloble^  formé  par  le  sucre  et  Tagait  employé^ 
Ûit  déccrniposaUe  {Mr  -  im  initre  agent  qui  pât 
mettre  le  sucre  en  liberté»  Toutes  ces  opérations, 
liinèfeB.éif  lier  kis  de  r^ffiaité  et  dé  k  cohémam  ^ 

soiitplusou  moins  exécutables  dans  le  laboratoire; 
]a|ais pour  les  |M»tM{oer  dans  ks  ateliers,  il  âwt 

aUVmWDnipilGBnOH  BV18»iB9il9^^BKWVHnH| 

dM'intelligence  et  du  savoir-£^ire de  louvrif^r,  et 

^Miiétfpkis^  k^filetti<dei«|||^^ 

de  le  faire  MM  froisser  la  question  économique; 

car  c'est  toujours  ceUe-d  qui  deîi  juger  kepitH 

^dd^s« 

Tous  les  procédés  de  défécation  employés  jnS' 
qu'à  présent  dâM  lea  fidiriqnes  meM»  éft  bel* 
teraves  consistent  à  traiter  le  jus  par  des  agens 
qui  en  «^MMit/flMt  Ibmie  aoKde^  une  parâé 

pfais  ou  moins  grande  des  matières  étrangères. 
Ottlayonse  k  réaction  par  k-ebàleori  et  lorsque 
l'opâmlMiii  est  termiiiëé^  on  abandcniM  k  liqueur 
à  elle-ménie.  Qu'^ive-t-il  alors  ?  les  matières 
ioiblabta  qui  as  imiTaat  m  auspeutton  dans  fe 
liquide ,  étant  plus  pesantes  que  lui ,  se  préci-^ 
pitttit  an  fiond  <ki  vaae  oà^aWeute  ropéraftiûiii 
air^m  peut  ainsi  séparer  le  Kquide  du  dépôt  par 
une  simple  déoMitation. 

L»  mà.  .gew  défequat-  ««ployA  k. 
ateliers ,  sont  :  lacide  sulfurique ^  et  k  cbaux« 
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multané  de  Tacide  sulfarique  et  de  la  chaux. 
M.  Hermstaedt,  chimiste  pnufiieB^akm»lcé^ 
lèbre ,  annonça  ensuite  nu  procédé  de  dëfi£calion 
à  la  chaux  seulement  ^  quilaii^Taii  parfaitement 
réussi*  Puis  enfin ,  dans  les  trayaux  auxquels  ou 
se  livra  eu  France,  ou  reconnut,  qu'on  pouvait 
obtenir  de  très  bonnes  défécations  en  employant 
ks  actions  successives  de  la  chaux  et  de  l'acide 
sttl£ui|iie.  fl  €MÉe  beaiiosiap  d'amtrga  ageos  wis^ 
esptifalas  de  déféquer  ;  mablewr  valeavaepflfH 
mettant  pas  de  lesemptojrer,  loutes  les  tc^BAMivç^ 
qm  ont  éAé  âatfis  jusqu'à  pnâatnt  ae  boHM^ 
que  à  employer  de  diverses  mauières  le  concours 
dblacfaaiK  etderacidesttlâmqney  dotttlesfiu- 
bks  valeurs  dans  le  commerce  n  exigeol  jp^esque 
pottttdefbaÎB. 

iMreatploi  n^esl  pas  slfeis  ineonvénietis ,  ^ 
nous  les  signalerons  en  temps  et  lieu  ;  et  pour 
efcAooflir  ^kwB  tésujktafts  JbaaiB  et  ^o^H^stay^s  il  £Mut 

enipioTeravec  discernement.  C  est  pourquoi  nous 
dttCDBons  arrae  •de  sEsands  dévdûBSieneiis  •  dans 
ee  duqAn  ^  ka  dhms  procédas  de  df^sortion 
ufiités-avec  Tenq^loideia  chaux  «t  d^l'/acideAttl-* 


Mous  avons  d^  dit  plus  haut  <pae  la  aéaction 
4fla  a^SDs.  iddffqvaas  doit  Al»  fihrcnaée  ^  k 

chaleur  ;  c'e^  pourquoi  la  défécation  s  opère  dang 
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des  difudijènes..  Mous^commçticerons  par  noo^ 
occaper  de  .  ces  moyens  d«  k  dé£Bqat^  la 

f  V  •  - 

•     Des  fihauàières  de  d^écatioru     ...  î 

•  I 

Les  chaudières  de  défécation  doiimt  Atreicon^ 
fectionn^ées  en  euiyre  et  de  ibime  ronde  ^  pour  la 
commodiCé  du  travail  en  inème  temps  que  pour 
l'économie  de  la  matière.  Leur  capacité  varie 
beMcoup  avec  les  diverses  fiEdRiquès.  Ainsi,  Hé» 
chaudières  à  déféquer  de  M,  Chaptal  contenaient 
18  hectirikres  ;  <»lles  de  M.  Çrespel.  o^^ 
parité  pareille  ;  M.  Callcr  n'emploie  qrfuûe  chau- 
dière ,  qui  contient  25  hectolitres  ;  au  chàte^nidii 
Petil^Vely  ches  M*  BeriHnrdy.il  y  à,tDûi8;çhâu- 
dièrçs  de  défécation  de  10  hectolitres  de  capacité 
diaottiiei  eufin,  M.  Matthieu  de  Dombasl^  idît 
que,  dans  les  dernières  années.de  safiliricatipny 
îL  employait  cvnq  chaudières  à  déféquer  qni^ne 
oonienfdmt' chacune  que.  ^êàx'.Uectolilfeii-^  et 
qu'il  se  trouvait  ti^s  bieiL  de  ces  cliaudières  de 
petit  calibre. 

La  dimension  de  la  chaudière  de  défécation 
q^estpas  une  circonstance  aussi  indifférente  qu'on 
pbûrrait^le  croire'  au  sucoès  de  Topécafion  t.  et 
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nôtks  devons^  a  cet  égard,  entrer  dans  quelques 
explications* 

L'expérience  de  toutes  les  mânafibeturea  s^c- 
corde,  généralement  à  reconnaitre  qu'il  est  très 
important  d'accélérer  le  plus  possible  le  travail 
du  jus I  et  que  moins  on  mettra  d'intervalle  entre 
le  r&page  etla  mise  en  forme  du  sirop^  plus  les 
résultats  seroutbonsy  toutes  autres  drconstances 
étant  ^^es  d'ailleurs.  En  effet ,  le  ràpage  déve- 
loppe, par  son  frottement  sur  la  racine  pour  sa 
réduction  en  pulpe,  un  frottenient  considérable; 
et  ce  finottement  est  nécessairement  aocompagpé . 
d'un  dégagement  de  chaleur  que  concourt  encore 
à  augmen^  l'action  de  la  presse      Or,  ou  sait 
combien  Faction  de  la  chaleur  est  penudeuse 
pour  toutes  les  matières  organiques  dissoutes  ou. 
délayées  dans  de  grandes  masses  d'eau*  Cette  ac^' 
tion  est  tellement  sensible  qu'on  peut  la  recon«- 
naître  entre  la  racine  entière  et  la  pulpe ,  et  puis 
encore  entre  celle-ci  et  le  jus  exprimé.  Enfin, 
l'altération  va  toujours  en  croissant,  àf^r  et  à  me- 
sure que  le  jvs  séjourne  plus  long-temps  Ji  Fair. 
entre  le  ràpage  et  la  défécation.  On  a  même  sou«, 
vent  ol^rvéune  décomposition  telle,  q[ue  le  jus 


(i)  J'ai > en  effet,  reconnu  par  expérience' «bt  dére- 
loppemeos  de  diafeor ,  ftîoM  qae  je  Fat  dit  présédtament. 
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ne  pouvait  plus  donner  de  sucre ,  ni  inéoie  subir 
les  préparations  propres  à  le  séparer.* 

II  est  donc  de  la  {dus  grande  importance  de  se 
prémunir  contre  une  semblable  altération.  Qr, 
pom*  atteindre  ce  but,  il  fent  que  la  fabrication 
soit  organisée  de  manière  à  remplir  la  diai^dière 
à  déféquer  dans  Fespaoede  temps  le  pins  oourt  f 
afin  qu]on  puisse  procéder  immédiatement  k 
cette  opération:.  Mais  si  l'on  opère  sur  de  grandes 
masses ,  et  par  conséquent  avec  de  grandes  chau- 
dières à  déféquer  >  il  Êiudra^  pour  les  charger 
rapidement ,  prendre  un  nombre  de  r&pes  et  de 
presses  proportionné  à  la  célérité  qu  on  voudra 
obtenii^.  Ainsi^  pour  charger  une  chaudière  de 
^5  hectolitres  en  deux  heures,  par  exemple,  ce 
qui  sendt  un  laps  de  teikips  asse»  conrenaUe^  il<. 
faudrait  râper  et  presser,  pendant  te  teihps,  en- 
viron 4000  kilogranomes  de  racines.  Supposons 
qu'on  ite  serre. d'une  rà|îe  qui,  en  la  heures  de 
travail  continu,  expédie  8000  kilogrammes  de 
i^dner,  c^est  ce  que  fidt  la  râpe  de  Thierrj; 
supposons  aussi  qu'on  emploie  une  presse  hy- 
draulique qui^  conune  celle  de  Dufour ,  puisse 
ëpuiseir^ûoliLilogi^ammes  de  pulpe  en  une  heure  : 
sur  ce  pied  il  faudra,  pour  obtenir  !25oo  litres 
de  jus  en  deux  heures ,  5  râpes  et  5  presses  : 
mais  si  Tonne  veut  faire  que  ^5  hectolitres  toutes 
les  ifl  hieures,  et  qu'on  n'ait,  en  conséquence^' 
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qu'une  chaudière  à  déféquer,  ou  couj^oit  que 
nos  S  râpés  et  nos  5  presses  ne  fooctiomierbiit  qtie 
deux  heures  par  jour,  et  que  pendant  tout  le  reste 
du  temps  elles  resteront  dans  Tinaction.  Ce  seiait 
Hk  xm  grand  vice  dans  une  inanBfacture ,  où  il 
n'est  rien  moins  qu'indifférent  d'économiser  le 
capital  qui'  dort  en  appareils.  D'nn'isintre  côte, 
lorsqu'on  né  veut  remplir  une  chaudière  de 
^5  hectolitries  qu'avec  tme  rftpe  et  une  presse  ; 
on  retombe  dans  Finconvénient  que  nous  avons 
signalé ,  de.  Êdre  attendre  long-temps  le  jns 
ayant  de  côhimencer  la  défécation.  Or,  ces  deux: 
extrêmes  sont  également  nuisibles,  et  on  doit 
les  éviter. 

Pour  concilier  l'économie  des  appareils  avec 
celle  de  Topération,  qui  exige  de  la  célérité,  il 
y  a  un  moyen  très  facile  :  c'est  de  prendre  le 
nombre  de  râpes  et  de  presses  strictement  utiles 
pour  le  travail  qu'on  veut  faire  dans  un  temps 
doimé ,  de  manière  à  ce  que  cçs  appareils,  eu 
fonctionnaiit  contînnellement ,  réprésenteht  mi 
capital  toujours  actif,  et  de  modifier  la  dimen- 
sion de  la  chaudière  â  déféquer  de  ihaniërë^à  Jf 
travailler  le^us  d'une  pressée  ou  de  deux  tout  au 
plus.  Ainsi  y  dans  l'hypothèse  que  nous  àvons 
admise  tout  S  ITiéure ,  qu'on  se  serve  ê^uné  râpe 
de  Thierry  et  d'une  presse  hydraulique  de  Dufour,' 
qui  qiuise  '4o<>  kilogrammes  de-  pulpé  en  Jïàe 
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pressée  £sdte  en  une  heure  p  on  opérera  la  défé- 
cation dans  une  chaudière  convenable,  en  lui 
donnant  3oo  ou  600  litres  de  capacité*  Danscette 
hypothèse  y  une  seule  ne  suffirait  pas,  et  il  en 
faudrait  deux  pour  mettre  de  la  coatiauité  dans 
la  défécation. 

On  peut  déjà  concevoir,  parce  simple  exposé^  ' 
quels  peuvent  être  les  avantages  des  petites  chau-*-  ' 
dières  sur  les  grandes.  Elles  réduisent  les  masses 
de  jus  nécessaires  pour  opérer  la  défécation,  et 
en  réduisant  les  appareib  ripes  et  presses  au  strict 
nécessaire  de  la  fabrique ,  elles  ne  forcent  point 
le.  jus  à  attendre  et  à  subir  des  altérations* 
La  continuité  est  introduite  par  elles  dans  la  dé«->  ' 
fécation,  et  avec  cette  continuité  tous  les  avan- 
tages qui  en  sont  inséparables  dans  les  opérations 
industrielles.  U  ne  faudrait  cependant  pas  pou&« 
ser  outre  mesure  la  réduction  des  chaudières  de 
défécation ,  parce  que  alors,  au  lieu  de  devenir 
un  per£sctionnement,  cette  réduction  serait  un 
vice.  En  effet ,  le  meilleur  mode  de  séparer  les 
écSmes.  et  les  dépôts,  produits  par  la  défécation, 
du  liquide  clair  dans  lequel  ils  nagent,  parait  être 
la  précipitation.  Or,  pour  obtenir  cette  précipi- 
tation ,  il  £siut ,  à  chaque  défecaticm,  retirer  le 
feu  de  dessous  la  chaudière;  il  faut  de  plus  aban- 
donner  la  chaudière  k  elle-même  un  laps  de  temps 
sufljsant  pour  que  le  dépôt  ait  le  temps  de  se  for-- 
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iaer  et  de  prendre  qndque  oomistanœ;  Ce  temps 
ne  serait  guère  plus  court  pour  des  niasses  très 
petites  qae  pour  des  moyennes ,  et  le  soutirage 
présenterait  beaucoup  plus  de  difficultés  et  de 
façons.  Ce  sont  ces  motife  et  plusienis  autres, 
déduits  de  rexpérience ,  qui  me  portent  à  douner 
la  préférence  à  des  jchaudières  moyennes. 

Ainrî  y  je  ne  saurais  reconnaître  oomme  bien 
bonne  aucune  des  dimensions  de  chaudières  que 
j'ai  ailées  plus  haut  ;  et  celles  de  ^5  hectolitres 
de  Cafler^  comme  celles  de  2  hectolitres  de  M.  d)e 
Dombasley  ne  me  paraissent  pas  susceptibles 
detre  adoptées.  Cependant,  s'il  fallait  faire  un 
choix  entre  ces  deux  calibres ,  je  ne  balancerais 
pas  un  instant  à  donner  la  préférence  k  celles  de 
M.  de  Dombasle.  Une  dimensioa  très  convenable 
à  donner  aux  chaudières  de  défécation  serait ,  k 
mou  avis,  de  4  ^  ^^o  litres.  Il  en  faudrait  .au 
moins  deux  pour  la  continuité  des  travaux^  et 
Ton  pourrait  en  augmenter  le  nombre  suivant 
Timportance  de  la  fabrication.  Deux  chaudières 
de  ce  calibre  feraient  ,  toujours  très  &cilenlent  le 
travail  d'une  seule  de  25  hectolitres ,  et  elles  ne 
coûteraient  pas  autant  pour  être  établies.  Gomme 
elles  fonctionneraient  alternativement ,  cette  cir- 
constance se  prêterait  bien  à  l'économie  de  raainr 
d'oeuvre  et  de  combustible ,  parce  que  Tune  ache- 
vée^ son  feu  serait  porté  dans  le  foyer  de  l'autre 


Sl4  ART  ]>£  FABBIQUBR 

prête  à  oommeueeir  ^  qï  les  ouvriers  en  déféque- 
raient toajoors  une  jpeodai^tque  l'autre  fieiait  en 
précipitation. 

Une  chaudière  de  défécation ,  destinée  k  fonc- 
tionner par  précipitation,  doit  avoir,  à  peu  près, 
une  hauteur  égale  à.aon  diamètre.  Sa  capacité  est 
toujours  très  huàie  k  calculer  d'après  ces  données , 
en  évaluant  un  décimètre  cube  pour  un  lître^  et 
en  donoimt  toujouxs  à  la  chaudière  un  5"^,  de 
plus  en  capacité  pour  le  montage.  Voici  un  moyen 


II 

sur  la  propriété  géométrique  des  cylindres  (  qui 
ont  les  diamètres  égaux  à  leurs  hauteurs)  ,  que 
leurs  volumes  sont  entre  eux  comme  les  cubes  de 
leurs  diamètres  ou  de  leurs  hauteurs, 
'  Supposdhs  que  Fou  veuille  établir  une  chau- 
dière pour  travailler  5  hectolitres  de  jus;  .il 
iaudrait  lui  donner  6  hectolitres  de  capacité  p 
c'est-à-dire  6oo  décimètres  cubes  ou  600000 
centimètres  cubes.  Prenons  pour  mettre  en.  rap^ 
port  avec  ce  temie,  et  pour  trouver  le  diamètre 
et  la  hauteitf  que  nous  devrons  donner  à  cette 
chaudière,  une  autre  chaudière  cylindrique  qui 
aurait  l'^^poo  de  largeur,  sur  autant  de  hauteur, 
^t  cfaim:hons  dans  ce  ca3  quek  «eront  sa  capadle 

cubique  et  le  cube  de  son  diamètre  :  nous  trou- 
verons ^  pour  Tune,  785  a5o  centimètres  r.ubcs, 
et  pour  l'autre,  1 000000  centimètres  cubes  : 
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^^1151    jj5  25o  j.gpip^|||^l     rapport  cubique 

•    -  '   I  ooo  ooo      *■  *  *  * 

d'un  cylindre,  dont  le  diamètre  est  égaj  à  la  bau- 
teur,  au  cube  de  ce  même  diamètre;  oe  ira^ 
port  sera,  constant,  et  nous  servira  pour  trouyj^ 
les  diamètres  de  toutes  les  chaudières  cylindriques 
dout  le  diamètre  devra  être  égal  à  la  hauteur.  èL 
cet^ffet ,  nous  établirons  la  proportion  «li  vante  : 

785  25o  :  I  000  000  ::  600  000  \  x  •* 

oc  donnera  le  cube  .du  .diamètre  à  donner  ^ 

.ime  chaudière  qui  devra  contenir  600  litres  ;  ce  < 

sera  ici  764  ce»timètres  cube$  ,  plus  une  frac-       ^  ^  //^//  > 

tion  très  petite.  Or,^  extrayant  la  radne.cuj^i''  > 

que  de  764 par  les  moyens  arithmétiques  connus^ 

nous  aurons  91$' miUknètres  pour  b^ut^  .et 

diamètre  cherchés  de  la  chaudière.  Ainsi;  pour 

établir  une  chaudière  proprç^^  à  déféquer  5oo  litres 

de  jus  et  qui  contienne  600  lit.  pour/la  &cililé  du 

travail,  nous  lui  donnerions  la  forme  d'un  cy^ 

lindre  qui  aurait  giS  millimètres  de  diamètie 

sur\  autant  de  hauteur.         ,  -  .  •   .  » 

On  obti^drait  aussi  Xacikmeat  les  proppiw 
lions  de  chaudières  plus  grandes  :  npu^  n'eq  flg^^- 
nerons  donc  pas  d'autre  exemple.  = . 

Toute  chaudière  à  déféquer  dans  laquelle  on 
laisse  opérer  la  précipitation ,  doit  être  munie 
de  deux  robinet;,  dont  lun,  placé  à  fleur  dufond^ 
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sfilt  à  décwter  les  écornes  et-le  magma  qui  resr 
ient  sur  ce  fond  après  le  soutirage  aà' clair ,  et 
dont  l'autre  ,  placé  un  peu  au-dessus  de  ce  fond 
et  du  dépôt  >  sert  à  soutirer  le  liquide  dair  après 
la  précipitation.  Pour  fixer  la  hauteur  exacte  à 
laquelle  il  est  çonvenâble  de  placer  ce  dernier  ro- 
binet, il  faut  savoir  à  peu  près  quelle  est  la  hau- 
teur du  dépôt  dans  toute  chaudière  de  défécation. 

Ou  peut  oompter  généralement  qu'une  défé« 
cation  donne  du  6™*  au  8*"°  de  son  volume  eu 
dqpôt  précipité  au  fond  de  la  chaudière.  Ain»» 
si  Ton  se  servait  d'une  chaudière  qui  eut  916  mil- 
limètries  de  hauteur  et  6oo  litres  de  capacité  pour 
être  chargéè  à  5oo,  l'on  aurait  alors  urne  hauteur 
de  charge  égale  aux  |  de  c'est-à-rdire  de 
765  milliÀietre».  Pour  fixer  la  hauteur  du  ro- 
binet à  tirer  au  clair ,  nous  prendrons  le  mini- 
mum d'écumes,  c'est-À-dire  le&"%  et  nom  aurons 
ici  soit  8  à  9  centimètres,  qui  représenteront 
;la  dïstanee  du  fond  à  laquelle  on  devra  placer 
>  le  rolHnet  à  t?rer  au  clair/ 

La  chaudière  de  défécation  doit  êti^  montée 
à  une  hauteur  telle  «  que  le  liquide  dair  qu'on 
en  retire  coule  par  une  pente  naturelle  dans  les 
chaudières  d'évaporation.  La  température  qu'on 
veut  y  obtenir  ne  devant  jamais  excjéder  8o* 
Réaumur,  on  peut  la  monter  sui*  un  fourneau 
«eeonômique. 
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Ainsi ,  en  admettant  qu'elle  ait  les  diiiiensiônft 

recommandées  ci-dessus ,  ç  est-à-dire  qi5  mîlii- 
mètres  de  diamètré  sur  autant  de  hauteur  ^  ou 

lui  donnera  une  grille  carrée  qui  présentera  une 
surface  ainsi  proportionnée  : 

Longueur.........  o,"*6o  . 

.  Largeur  4^. 

On  confectionnera  cette  grille  en  fonte  ^  et  on 
la  composera  de  19  liarreaux^  auxquels  on  dou- 
nera  3  centimètres  de  largeur  sur  6  d'épaisseur  ; 
il  restera  ainsi  10  ouvertures  d'un  centimètre 
chacune  entre  ehaque  barreau.  On  placera  le 
fond  de  la  chaudière  à  40  centimètres  au-dessus 
de  la  grille.  On  construira^  àutour  de  la  chau- 
dière ,  un  canal  en  hélice  pour  la  circulation  de 

V  Ja  .flamme  jusqua.la  hauteur  de  chaîne ,  c'est-à- 
dire  jusqu'à  765  millimètres.  On  donnmt  à  œ 
canal,  depuis  sa  naissance  dans  le  foyer  jusqu'à 
son  orifice  d'échappement  dans  la  cheminév, 
une  ouverture  dont  la  section  présente  un  parai- 
lëlogrammê  de  g  décimètres  cairrés.  Dans  cet  état , 
la  chaudière  présentera  au  foyer  direct  et  à  la 
flamme  qui  circulera  autour  d'elle  une  surface  de 

'  diauffis  égâk  II  0^0  décimètres  carrés  ;  et  elle 
pourra  amener  facilement  sa  charge  de  jus  à  l'é- 
bullition  datis  l'espace  de  trms  quarts  d'heure , 
dvec  une  consommation  de  11  kilograuuncs  de 
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charbon  de  t^ire.  Si  Ton  brûlait  du  bois,  ii  eu 
faudrait  une  iptaiitité  doiil^f.*  Voyez  d'ailleurs , 
pour  cette  question les  divers  reoseigaemens 
4]ue  j'ai  consigoés^  sui;  la  constrqction  des  fojmp 
dans  mon  Traité  complet  de  TAx  t  de  la  distilla- 
tion  (i). 

•  ■    ■  i .  >  ■  ■ .       ifi  r 

(i)  On  Toit  par- là  qu'où  obtient,  avec  une  petite 
chaudière ,  une  célérité  dam  le  chauffige  ^  qu'on  ne  pour* 
rait.  pas  obtenir  avec  ioine  grande  y  même  en  propor* 
tionnant  la  surface  dè'là  grande  !t  'celle  de  la  petite.  En 
effet,  la  vitesse  de  chauffage  dans  les  fourneausL  est  propor- 
;tiomieUe  aux  surfaces  des  grilles ,  en  admettant  d!aiUeur& 
une  eoimmmation.de  effiaibiMtiUa  dcçû^aali  dans  ^n  rffif 
port  phu  grand  que  ces  svrfoesy  ce  qui  n'est  pae  tre^ 
inexact  pour  une  certaine  limite.  D'après  cela,  si  Pou 
voulait  cbercher  une  loi  approximative  de  cette  vitesse , 
ofi  pourrait  la  trouver  dans  le  rapport  de  la  surisce  de  la 
griâe  à  là  capacité  cdbiqne  de  là  AthoL&MijéiVm  Iréix^ 
naîtrait  que  ,  pour  obtenir  un  chauffage  également  prompt 
■^ansdeux  chaudières  ile  grandeurs  inégales,  il  féudrait 
^wUfe  lfii  ^mrfsoe^  ^  4enrf  g^iUes  ^  pooporl^n  arec 
j^H^s  capacités.  Éclaircissons  cela  par  un  esiçnpie  sup- 
posons qu'on  veuille  chauffer  une  chauaière  contenant 
25ooo  litres  eu  trois  quarts  d'hem^e,  comme  nous  avons 
chauffé  la  petite  de  56o  titrés  ;  celle-ct  avait  ,  p<!nir  oela> 
une  grille  «pii  présentait  aff  dédmètM  «At^és  s  w  de- 
mande quéRe  sur&ce  il  fandra  ^éoûnwt  à  da  grille  de  U 
grande  chaudière  pour  obtenir  le  résultat  voulu,  c'cst-à- 
.  dire  le  chaufhg^  de.  ^on  liquide,  aussi  ^fn  trois  quarts 
d'henre«  A  cet  effet  on  âtaUiro.  cette  proportion  : 
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V  An  reste  »  le  £MViiaBn,irH9e  cbaudièse  de.dé^ 

fécatioii  se  uioate  comme  tous  les.fo.urueaux  cour 

* 

i 

mm  , 

'    '  ■  ■     I  !  I  ■  '         V       ■■■     '  ' 

'*  9oo  litres  :  24  décimètres  carrés  :;  25oo  litres  ;  x, 

'  On  trouirera ,  pour  valeur  des,  120  dédmëtres  carrés , 
qui  représenteront  la  surface  de  la  ç^rande  grille.  On 
pourra  se  servir -de  <sd  moyen  pour  ce  genre  d'éyalnation  ; 
mnriai  nMBQfan  fieleinu^ms  d»  «dNmfie  n'^ngnm- 
tant  point  di^ns  le  vappfoift'^^  ca^^acités  des  chftodièm  1 
il  faut ,  pour  obtenir  aVec  <1es  grandes  un  effet  égal  à  celui 
des  petites,  y  brûler  une  quantité  de  charbon  proportion^ 
nBlÎBnuegt  pins  urnule  ^pie  leur  snr£ice  y  et  .c^est  ce  cpu 
^OTive  toujourf ^  En  effet  ^  on  varie  la.hauteur  desfcjm  ayee 
les  dimensions  des  chaudières  et  des  grilles,  et  par  suite  on 
augmente  la  hauteur, de  la  couch^  de  charbon  entretenue 
çonslsgnnieiit  sur  une  jgrille  avec  les  diipensioiui  de  cette 
grille  i  el  partaiit  la  cosifloaunationdii  charbon  snivrait  une 
loi  qui  ne  marcherait  pas  avec  le  carré  de  cette  dimension*. 
Qn  peut  trouver  dans  cette  considération  une  sorte  d'ex- 
plication du  phénomène  remarquable  observé  par  Fillustre 
Romtet  wr  Thiflaence  des  dimensions  des  chaudières  sur 
réopmnnie  dn  Combustible.  Ce  savant ,  en  e&t^  avmt  ob* 
servé  que,  passé  une  certaine  limite,  que  je  crois  être 
5  ^.,&>o  litres ,  il  n'y  avait  que  de  la  perte  à  augmenter  les 

dimeauiont  des  chaudièrâs  ;  il  n'^  nas  «MîgwA  la  cause  du 
ce  fai^y  et  je  pense  qu'on  peut  la  trouver  dans  la  dimimi- 
tiou  disproportionuclle  des  surfaces  de  chauffe  des  chau** 
dièr^i  à  fur  ^t,  àmesure  que  leur  capacité  augmente* 
.  .U^«n  serait  encoi^  de  mépie^et  pos^  les  mêmes  rai89fiat 
si  Pou  conservait  une  même  dimepsion  de  grille  sonadea 
chaudières  d'inégales  diuiensions  ^  c'cst-à-dh^  que^  dans 
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mû.  On  peut  Ton  Tent^  loi  donner  une  grande 
solidité,  Tarmer  de  ferrures  sur  toutes  les  arêtes, 
afin  d'empêcher  y  par»là^  .les  dégradations  de  la 
maçonnerie.  II. ne  sera  pas  mal  non  plus  d'élever 
la  maçonnerie  un  peu  au-dessus  du  niveau  du 
bord  de  la  chaudière,  et  de  lui  donner  une  lé- 
gère  inclinaison  vers  la  capacité  de  cette  même, 
chaudière,  afin  que  si,  parun^canae  imprévue  y 
le  liquide  venait  à  monter  fortement  en  écume,, 
ou  qu'on  voulût  ùire  unie  charge  plus  forte  p  les 


ce  cas  ,  réconomie  du  combustible  serait  en  fayeur  de  la 
petite  chaudière  y  parce  que  la  petite  chaudière  ayant, 
proportioiméllemeiit  à  sa  a^cité  »  «ne  surDuse'de  chauffe 
plus  étendue  què  la  grande,  porterait  àFéhnllition  son 
liquide  dans  un  laps  de  temps  qui  ne  serait  pas  en  rapport 
avec  le  temps  employé  par  la  grande  pour  produire  le 
même  effet  Ces  considérations  sont  extrêmement  impor* 
taateâ  pour  tous  les  cas  o&  il  i^agit  d'économiser  le  com-* 
bustîMe^  et  les  personnes  que  cette  question  intéresse  né 
sauraient  trop  les  méditer.  Elles  découlent  de  ce  principe 
trop  peu  connu ,  que ,  dans  toutes  les  circonstances ,  la 
tnmsmissioa  du  calorique  d'un  txnrps  à  un,  autre  dépend 
nmi-seulement  de  la  diffiSrenoe  de  température  quf  eilstê 
entre  eux ,  mais  encore  de  leurs  points  de  contact  ou  de 
l'étendue  des  surfaces  par  lesquelles  elles  se  regardent* 
Or,  ees  surlaoes  dans  une  chaudi^  sont  celles  cpi  se* 
trouwit  ou  en  regard  du  oombustîliley  ou  lampées  par  la 
flamme  et  Tair  chaud  ({ui  se  dégagent  de  ce  même  com- 
hustihle. 
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écomesfus^eQt  arrètées  et  ne  {rnssenipas  s'ëchap* 
per  par-dessus  les  bords.  Ce  plat  de  la  maçon- 
nerie se  garnit  même  souvent  d'mie  feuille  d^ 
cuivre  mince  qui  est  simplement  apposée. 

Âpres  la  garniture  du  fourneau  qui  se  com- 
pose d'une  pelle  i  mettre  le  charbon  et  d'un  rin- 
gard pour  attiser  et  retourner  le  combustible 
incandescent  y  les  accessoires  sont  ceux  que  nous 
allons  indiquer  dans  la  section  suivante. 

sÉcnos  II. 

Accessoires  dune  chaudière  à  déféquer. 

Les  accessoires  utiles  d'une  chaudière  de  dé- 
fécation  sont  les  suîvans  : 

Un  thermomètre  et  un  aréomètre. 
Une  balance  et  des  poids  pour  peser  la 
chaiLX. 

3^.  Un  bac  à  la  chaux  et  des  seaux  de  bois. 

4*"*  Une  mesure  en  plomb  ou  en  cuivre^  pour 
Tacide  sulfuiique. 

5*.  Un  mouveron  en  bois  pour  agiter  la  chau- 
dière. 

6*.  Une  cuiller  en  cuivre  argenté  y  pour  ob- 
server le  jus^  et  une  soucoupe  d'épreuve. 

7^.  Une  écumoire.  * 

8*.  Des  filtres  aux  écumes  et  conduits. 

Nous  allons  passer  ces  divers  accessoires  en 
revue. 
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i*..  Aréonûtre  et  Thermomètre  à  dejequeré 

L'aréomètre  est  utile  dam  la^efiDcalûm  pour 
estimer  la  densité  dti  jt»  et  varier  les  opération^ 
en  conséquence.  On  se  sert  généralement  de  Fa^ 
réomètrede  Beaniné  (i).     •  f  ' 

Pour  la  commodité  des  observations,  ilÊiutque 
Faréomètre  sdit  àiuai  d'une  enveloppe  on  d'nn 
étui  en  fer  blanc  qui  porte  un  manche  en  bois; 
c'est  dans  cet  étui,  <pi'on  tient  par  le  manche, 
qu'on  puise  le  liquide  à  observer* 

II  est  important si'  Ton  veut  recueillir  des 
observations  exactes  et  comparatives ,  d'observer 
toujours  le  jus  à  la  même  température.  Ainsi  , 
on  le  prendra  au  sortir  de  la  presse,  et  on  le 
plongera ,  a  l'aide  de  l'étui  de  fer  blanc ,  dans 
l'eau  sortant  du  puits ,  pour  le  ramener  au  tem- 
péré 10^  Aà  thermàmètre  Réaùmur.  Alors ,  on 
y  plongera  Faréomètre  ^  et  Fon  aura  un  résultat 
comparatif  pour  tous  les  essab  que  Fon  fera 
avec  la  même  précaution.  C'est  dans  cet  état ,  et  à 
cette  température,  que  le  jus  a  une  densité  qui 
varie  de  5  à  lO^  ar^métriques  de  Beaumé.  Si  on 

(i)  M.  Gay-Lussac  construit  cet  aréomètce  «reo  une 
grande  perfection»  de  aorte  qu'on  iera  bien  de  se  procurer 

chei'  lui  cet  instmiuent ,  afin  d'être  œrtiin  de  l'amr  ton- 

'î 

jours  identique. 
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le  pesait  bouillant ,  on  trouverait  une  diflference 
'  de  4°  ^  P^u  près  en  moins,  parce  qu'alors  la  cha- 
9  leur,  dilatant  le  liquide,  endiminiie  la  pesanteur 
spe'cifique  (i). 

Le  thermomètre  est  utile  dans  la  défécation 
pour  juger  les  progrès  de  la  teippérature,  et 
fixer ,  par-là  même,  les  inomras  j&votables  pour 
mettre  les  agents  déféquans.  Il  doit,  pour  la 
commodité  des  obseryations,  avoir  au  moins 
un  pied  de  longueur,  et  être  gradué  sur  cuivre 
depuis  le  So"**  degré  jusqu'au  Si"*  à  peu  près* 
On  le  monte  surl>6is,  pour  le  préserver  des  diocs 
et  le  rendre  moins  fragile.  II  doit  pouvoir  accuser 
une  température  d^  Ô5^  Aéaumur,  an  moins.  On 
le  pend  ordinairement  k  une  corde  placée  au* 
dessus  de  la  chaudière  à  déféquer,  et  il  doit  y 
rester  immergé  à  peu  près  en  entier  pendant 
tout  le  temps  que  dure  la  défécation.  On  ne  len 
redie.qae  chaque  fois  qnfon  .veut  fiûre  une 


(i)  Cei^git^m^i^ 

)us,  pour  estimer  lêpoint  de  oonceatration  et  juger  le  mo* 
ment  favorable  à  la  clarification.  It  est  enfin  d'un  usage 
teliemeiit  journalier  dans  une  fabrique  de  sacre  de  bette- 
rates,  qu'aaferaliieB  de  s'en  procurer^  certain  nombre  ; 
car  cet  instromcnt,  étantea  verre,  est  très  fragile ,  et  l'on 
est  souvent  exposé  à  dcTOÎr  le  renoureler,  siirtout  lorsqu'on 
le  met  entre  les  mains  des  ouTriers. 
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observation.  Pour  ne  point  gêner  le  mouvage,  il  ^ 
sera  bien  de  le  snqpendre  contre  une  des  parois  , 
4e  la  chaudière. 

i 

st^.  Balance  et  poids  pour  peser  la  chauXé 

^         Cette  balance  ne  doit  pas  être  d'une  grande 

dimensioa  ,  ni  d  une  grande  exactitude.  Il  suffit 
qu'elle  soit  sensible  à  quelques  grammes.  Si  l'on 
opëndt  sur  de  grandes  niasses ,  comme  a5  bec- 
tolitres ,  il  faudrait  qu'elle  pût  peser  une  ving- 
taine  de  kilogrammes;  ou  bien  il  fimdrait  &ire 
plusieurs  pesées  pour  une  même  charge.  Mais, 
en  opérant  sur  une  chaire  de-  5  hectolitres ,  il 
suffira  d'avoir  une  balance  qui  puisse  peser  5  ki- 
logrammes. Il  faudra  néanmoins  ^  pour  cela que 
le  {dateau  destiné  à  recevoir  la  matière  à  peser 
soit  en  forme  de  chaudron ,  de  manière,  à  pou- 
voir contenir  un  volume  de  5  à  6  kilogramnies 
de  chaux  éteinte. 

Quant  aux  poids ,  il  suffira  aussi  d'en  avoir  une 
série  capable  de  peser  environ  5  kilogramnom. 

5*.  Bac  à  éteindre  la  chaux  y  et  seaux  en 
bois  pour  le  service  de  la  défécation* 

Les  proportions  ^  chaux  indiquées  pair  les  au** 
teurs  et  les  fabricans ,  pour  la  défécation  du  jus  de 
betterayeSydésignent  généralement  cette  substance 
non  éteinte»  c'est-à-dire  dans  l'état  ouelle  sprt  du 
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finir  y  de  sérfe  qu'après  TaToir  pesée  dans  cet 
état,  il  fiut,  pour  Ijemplojrer ,  Féteindi^ç  avec 
^  de  rea»^  :piiii  Im»  tranafômieff  en  lait.  Ç!est  ^oar 
procéder  ♦à  cette  opération  que  l'on  a  besoin 
dw  bac  particulier.  On  lui  donne  ordinairement 
«iné  forme  ronde,  et  on  le  prop6rdonne  k  la 
quantité  de  chaux  que  Ton  veut  y  faire  fondre  ; 
il  doit  Atre  mmd  d'un  converde  pour  y  coneen* 
trer  la  .  chaleur  quedévelpppe  la  combinaison  de 
ïtéXL  avec  l^lcali. 

'  Je  serais  d'avis,  moi,  quon  ne  pesât  jamais 
quq  de  la  cli^iix  éteinte^  et  l'on  serait  ainai  plua 
certain  d'en  avoir  une  proportionxx^stante*  Acet  • 
effet,  on.  pourrait  employer  un  grand  bac  con- 
ainût  en  tniaçomienp  ou  en.pierre,  rdans lequel 

on  éteindrait  la  chaux  eu  grandes  masses.  Un 
bac  semblable,  itérait  plus  économique,  ^ue  s'il 
était  confectionné  en  bois;  car  le  bois  s'altère 
bien  promptement  sous  l'influence  de  la  chaux. 
. .  Ixinqiiela.chaaxserajt  ainsi  fusée  et  lefitudie^ 
on  la  pas$era^t  à  travers  un  tamis  de  crin  pour  en 
sqMurer  les  moroeam^  mal  cuits  qui  n'avaient  pas 
cédé  à  l'action  de  Teau .  Ces  morceaux ,  dans  le  mode 
d'opérer  ordinaire,  sont  comptés  dans  une  défe^ 
cation  comme  partie  active,  tatndis  qu'ils  sont 
toutià  fait  inertes  ;  et  d'un  autre  côté ,  comme  ils 
s  j  trouvait  toujours  en  quantités  inégales ,  il  en 
résulte  toujours  des  erreurs  dans  le  dosage. 
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Les  seaux  vtQesprark  service  de  h  cliaiuiîèM 

à  déféquer  doivent  être  en  bois,  de  jbrme  ronde, 
àevéés  en  fer  et  munis  d'une  «net  éa  ntfmu  intf» 

tal;  ils  peuvent  contenir  lo  à  1:2  litres» 

4*»  Mesure  en  plomb  ou  en  cuivre  pour  Vacide 
sulfurique,,  et  vase- en  bois,  pour  {étendre 
aeau.,  . 

L'acide  sulforique  attaquant  tous  les  métauiit 
communs  y  le  plomb  et  le  cuivre  exceptés/Stir  les- 
quels il  n  agit  que  par  le  concours  simultané  de 
Fair,  on  devra  emjdoyer  exdusivement  ces  deux 
métaux  pour  confectionner  les  mesures  néces-* 
saifesau  dosage  de  l'acide  snlfurique.  On  pourrait 
encore  employer  pourle  même  objet desfvases  en 
verre  ou  en  grès  ;  mais  il  ne  faudrait  pas  prendre 
des  poteries  yemies^  parce  que  leur  vehns  s'al-* 
tere  promptement. 

L'adife  sulfnrique  s'étend  ordinairement  de 
5  à  6  parties  d'eau  en  volume  avant  d  être  em- 
ployé* On  exécute  cette  opération  dans  un  seavÉ 
en  bois  9  dont  on  peut  remplacer  les  jprmitures 
de  fer  par  du  cuivre  rouge,  pour  éviter  l'altéra-^ 
lion. 

5®.  Mpmeton  pour  agiter  la  chaudière. . 

Ce  mouveron  se  compîose  d'un  bâton  rond  et 
long  conune  deux  fois  la  profondeur  de  la  chau« 
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dlère  k  AêBêqaev;  il  est  maai,  à  Tane  deses  extré^ 
miles  y  d-uue  planche  ronde  de  3  à  4  décimètres 
dft  dBamitoy  soivant  k  dimeÏBiûn  de  bi  eliaa-^ 
dière.  Cette  planche,  percée  de  trous  sur  sa  sur- 
tm^  est  fixée  solidement  à  ^faette  m  boni  du 
bâton ,  et  c'est  elle  qui  est  destinée  à  produire 
ragitalioBkfisr.  le  mûaYement  que  Touviier  lui 
imprime:  à  Faide  dn  manche; 

Ce  mouTerou  est  le  plus  simple  et  le  plus 
commode  que  Ton  puisse  employer,  et  il  est 
très  préférable  à  la  spatule  à  surface  plate  qu  on 
ne  peut  promener  que  sur  le  fond  de  la  chAu-» 
dière  sans  produire,  même  ayec  de  graiids  efforts, 
un  mouvement  comparable  à  celui  qu'on  obtient 
facilemeist  k  Taide  du  moQTenm  que  je  yiens  de 
décrire. 

&•  Cuiller  en  cuiore  argenté  pour  observer  le  jus^ 

et  soucoupe  à^iêpreuMi.  ^        .  . 

Cette  cmller ,  destinée  à  prendre  du  jus  dans 

la  chaudière  à  déféquer,  doit  être  brillante  et 
polie^  po9v4oiiiier  plus  de  &cilité  àTouTner  qut 
y  reconnaît,  comme  uqus  le.  dirons  plus  loin,  le 
tenue  où  la  défécation  est  complète  et  bonnte. 
Cest  pourquoi  j  «recommande  de  la  prendre  en 
cuivre  argenté;  e|M||  produira  ainsi  les  effets  dune 
cuiller -d'er^jeiit  sans  woîr  les  inoonv^éniens  d'iiià 
meuble  send>lable  exposé  à  traîner  dans  un  atelier; 

i5.\ 
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La  soucoupe  d'épreuve  doit  ÂtrebiettbltBdfie;  la 
.pprceiaiue  commune  conviendrait  bien  sous  ce 
rapport.  La  fimction  de  œtte  sôiieoupe  esfr4eie- 
cevoir  des  gouttelettes  de  sirop  de  violette  et  de 
tonmesol  pour  reconnaître ,  en  les  touchant  avée 
le  liquide  qui  est  en  défêcation ,  les  excès  d  al- 
icalis  èt  d!acide.  Ce  pieaUe  est  extrêmement  ^ 
^  commode  dans  le  travail ,  et  permet  de  mettre 
une  grande  célérité  dans  les  obs^ations. 

7^  Grande  écumoire* 

Cette  écaminre  doit  avoir  au  moins  deux  dé- 
cimètres de  diamètre ,  et  être  fixée  à  l'extrémité 
d'un  long  mandie  en  bois.  Elle  sert  àenlever  les 

écumes  quand  le  manufacturier  désire  le  faire. 
Je  ne  pense  pas  que  cela  soit  nécessaire,  surtout 
quand  on  opère  par  précipitation  y  parce  qu'alors 
la  cbuche  d  écumes  préserve  le  moût  du  contact 
de  l'air  et  d'ùn  refroidissement  prompt.  Cepen- 
dant j'ai  cru  devoir  mettre  cette  écumoire  au 
nombre  des  accessoires  utiles  d'une  chaudière  à 
déféquer ,  parce  qu'il  peut  souvent  arriver  qu'on 
ait  besoin  de  son  service.  ' 

8^.  Filtres  auçc  écumes  et  conduits* 

■  Le  filtre  aux  écornes  est  souvent  ,  dans  les 

fabriques ,  un  simple  carré  en  bois  solide  et  de 
grande  dimension  sur  lequçl  on  fixe  un  grand 
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sac  de  forte  toile  dans  lequel-  on  laiise  les^ëca^ 
mes  exposées  m  conlael  de  Tair,  et  partant  à  nn 
prompt  refroidissement.  Le  sac  chargé  a  une 
forme  telle  qu'il  ressemble  à  une  pyramide  qua« 
drangulaire  et  renversée»  Dessous  ce  filtre  on. 
place  im  ràerroir  qui  a  une  surfis»  au  moins 
égale  à  celle  du  filtre ,  et  qui  est  destiné  à  rece^-^ 
voir  tout  le  jus  qui  s'en  sépare. 

n  est  facile  de  reconnaître  par  ce  simjde 
exposé  tout  ce  que  ce  mode  de  filtration  des 
écornes  a  de  yidenx  et  d'imparfait.  En  effet,  pour 
obtenir  des  écumes  la  plus  grande  quantité  de 
liftiîde,  et  dans  Tespace.de  temps  le  plua  court 
possible  ^  il  est  important  de  les  préserver  dlbl 
contact  de  Fair  qui  les  refroidit  et  rend  la  filJxar 
tion  pénâble,  m  même  impossible. 

C'est  pour  ces  raisons  que  je  recommanderai 
d'em|dojer»  pour  filtrer  le^écumes^unsyatèmedB 
filtres  fermés  pareils  à  ceux  que  je  décrirai  plus  loin 
pour  la  filtration  du  jus  clarifié*  Lacoostruetion 
devra  être  la  même,  à  cette  Mule  -différence  que; 
le  tissu  qui  fait  fonction  de  filtre  pour  le  jus 
clarifié  est  en  laine  p  tandis  qu'il  doit  étre^n  toil^ 
pour  les  écumes.  On  leur  donnera  ime  dimension 
pareille  ,  et  l'on  calculera ,  pour  le  nombre  qu'm 
devra  en  établir  >  qu'un  filtre ,  pour  être  bien  sec, 
exige  une  douzaine  d'heures  de  repos,  et  que  cha- 
que défécation  donne  à  pen  près  un  huitième  dé 
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son  !voKime      magna  deatiné  m  filtre  an 

dcumes.  Supposons  que  ce  magma  soit  de  3  hec- 
tolitres, ilpoiiirai^di^aaiiiirâa  I  |hectolttpea 
de  j|is  dans  un  âtre  fenntf. 
j  Le  filtre  aux  écumes  doit  être  muni  d'uti  petit 
mènroir  destiné  à  ooDlenir  too^  le  jus  que  peal 
rendre  une  charge. 

miTioa  iih 

.  -  .  !..  .  •  , 

•  w  «  • 

Des  éBÂmrs,  procédés  de  défécation.  ' 

*•  '  •  •  .    .  *         •  •  . 

La  défécation  est  l'une  des  opérations  les  plus 
diffidles-  de  la  frhricatiôn  du  sucre  dé  bettenma* 
Cest  une  de  celles  qui  présentent  le  moins  de  con- 
stance 4a]iB  levrs  résultats»  à  ^nse  des  grands 
changemens  qui  peuvent  s'ope'rer  dans  la  nature 
*  du  fruit  pendant  toute  la  durée  du  travail».  <m 
m^e  à  cause  des  altérations  qui  peuvent  se 
présenter  pendant  la  durée  d  une  opération* 
'  tMmfé'd'ùne  défécaticm  ne  peut  être  ac<» 
Cusée,  de  même  que  ses  imperfections,  que  par 
quelques  carkctèrea'  physiques  que  l'expérience 
a  fait  connaître.  Oq  peut  encore  la  juger  en 
quelque  sorte'  par  la  marche  des  <^iénitions  qat 
k' suivent.  Hsk  efl!^,  une  bonne  défécation  est 
presque  constamment  suivie  d'une  évaporation 
et  d'une  cuite  feciies.  Mais  dans  tous  les  eas  on 
ne  peut  être  bien  assuré  du  succès  que  lorsqu'on 
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•a  Yù  lesttcrë  «e  fbôrimr  dans  l€8  tonnes  ayçc  tou^ 
4e8  les  roqaûetpcnir  donner 

-de  beaux  produite.  '  • 

Lob  «molèm  conans  j  usqu'à  présent  et  usitâ 

-pour  diriger  la  défécation,  seront,  malgré  lets^t 
d'ioqpecfection  ou  ib  se  trouTent  enocm ,  d'une 

très  grande  utilité  au  fabricaat;  car  sans  eux  cette 
opération  seiaU  toutHàr&itarbitraireiji  et  sonsuccès 
ne  ponmaait  januA  dépendre  que  du  hasard. 
Nous  nous  attacherons  donc  à  décrire,  ces.c^oracr 
-lèrea  aroc  beaucoi^  de  soin. 

Un  grand  nombre  dagens  sont  capables  de 
.conbovrir  à  la  défiacalion  du  jus  de  betteraves  | 
mais  leur  emploi  est  ou  diiBcuItueux  ou  beaucoup 
^irop  dispendieux  pour  pouvoir  élre  introduit  jSfi 
•mannfisKtnre.  Noua  nousi  bornerons  donc  ^  dér 
crire  les  procédés  les  plus  simples ,  cest-à-dirjt; 
œux  qui  rdsnllent  ou  de.  VeuipbH  de  la  chaux 
seulement,  ou  de  lemploi  simultané  de  Tacide 
aulfuriqne  et  de  la  chaux*  Ceux-là  sont  les  seids 
usitÀ ,  et  pàr4à  mèmé  bien  sanctionnés  parfçx- 
perience.  •  *  ji) 

Première  mét/iode  de  déjécation, 
PiwMi  (Uê  ColonÎM, 

Ce  procédé,  utifisé  depuis  de  longues  années 
^dans  les  colonies ,  pour  le  travail  du  vesou  de 
cannes,  consista  à  le  traiter  par  la  chaux  et  la  cha^ 
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leur  :  dans  quelque»  partiels  des  Indes  oeeidsi»i> 
taies ^  on  assure  que  les  fabricans  ajoutent  de  plus 
à  leurs  défécations  des  lessives  de  oendM;  mab 
cette  addition  n*€St  pas  génëraiement'mtée,  et 
fou  peut  considérer  le  procédé  comme  se  bor- 
nant au  simple  emploi  de  la  chaux  aidé  par 
la  chaleur  (i). 

Lorsqu'il  fat  question  de  sdppléêr ,  en  Earope, 
au  sucre  de  la  canne ,  par  celui  de  la  betterave , 
et  de-créer  en  même-temps  tous  les^  procédé»  de 
la  nouvelle  industrie  f  les'  regards  dùreot  natu^ 
rellemeut  se  diriger  vers  les  travaux  de  Flnde» 
^e1  puiser  dans  leur-  expérience  toutes  les  hmières 
qu'il  était  possible  despérer  d'une  analogie  re»» 
marquaUe.  £n  effet  »  quoi  dé  plus  analogue  ^pie 
deux  jus  de  végétaux  différent  ^  mafe  ôù  prédo^ 
mine  dans  des  proporticKis  inégales  une  sul>- 
stancè  idëntique ,  dont  la*  séparation  et  Textiao* 
lion  sont  pour  l'un  coi^me  pour  l'autre  le  seul 


(i)  Les  leflûm  de  cendres  n'opéreraient  évideonmeol  ifî 
que  par  le  «oos-carbonate  de  pptane  qu'elles  oontieimeat» 

et  qui  serait  transfomié  en  potasse  caustique  par  la  chaux 

qu'on  emploie  simultanément.  Les  cendres  introduiraient 
donc  de  la  potasse  caustique  dans  le  jus.  Nous  verrons  plus 
loin  que»  dans  le  pr«fteédé  qui  nons  occupe  y  il  se-.produît 
quelque  chose  de  .semblable;  c'esNà-dire  que  Ht  cluraX 

met  de  la  potasse  en  liberté  dans  le  jus.  -  ^  • 
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point  de  nfire  des  vecfaerdusg  et  des  trâvann'? 

Cette  analogie  échappa  à  MargrafT^  l'auteuv 
de  la  découverte  du  de  betlmv^y  0u  aifi 
moins  nous  avons  lieu  de  le  supposer,  puisque 
oat; auteur,  ^  reconuaaudant  cette  £abr^catioi^ 
à  898  comfMitciolêsy  ne  parle  pas  du  procécbé  des 
fxifif^G^t  et  na  publie  qu'un  procédé  très  in^ 
ùxv^,^jqvi  4i'e8t  p^s  susceptible  de  donner  en 
grand  quelque  bon  résultat. 

(Ln^en/estpusilpjndaie  d'Acbacd,  qui,  df^]ys  se^ 
iWhercbes  sar  les  moyens  d*ezécuter  en  grand 
la  fabrication  du  sucre  de  bett^raye^,  P^F^^  ^^'^^ 
^de  la-dfi^i^tion'par-  k  chanx,  mais  ppor  Fex- 
clure  et  lui  préJ^rer  un  procédé  plus  complique 
dont  nous  parlerons  plus  loin.  M*  Âcba^^  faîjt 
plus ,  il  explique  les  motifs  qui  lui  font  exclure 
ce  procédé  ,  et  ^  quoi  qu'il  en  soit  d'ailleurs  de  la 
vali£té  de  ces  ntojti&  et  de  Texactitade  des  ex- 
përi^qs3.  W  lesquelles  ils  sont  fondés ,  il  n  en 
esIL  pas  mpiips  vrai  que  si  M.  Achard-n'apas  S9r 
oonimandé  le  procédé  à  la  chaux ^  ce  n'était  pas 
par  ignorance,  c*est  parce  qu'il  en  ^yait  trouvç 
un  autre  qu'il  lui^crojait  et  qui  lui  est  réeUennent 
préférable.' 

M.  Lampadius  publia  ;  dès  l'an  g  ^  dans  les  An- 
nales de  Chirnie,  un  procédé  propre  à  dépurer 
le  suc  de  betteraves. par  la  chaux  et  le  charbon; 

et  il  annonçait  avoir  çbtenu,  par  ce  mojca,  de 
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ilôfis  ^ësàltald.  Getrllinikfce  panit  être  le  premier 
qui  ait  déféqué  avec  succès  le  jus  de  betteraves 
(Kip  le  ffooédë  des  coloaies* 

M.  Hermstaedt  ,  autre  chimiste  justement  cé- 
lèbre de  Berïin ,  annonça  dans  une  cBiisertatidn 
sur  la  manière  d'extraire  le  sucre  de  betteraves , 
publiée  dans  les  Annales  de  chimie  ^  an  lâogv 
xjOL^L  avait  dbtenti  une  moyeniie ilë  S  podt'ëetA 
.  de  sucre  en  traitant  le  jus  par  la  chaux  seule^ 
^  qaê  cès/expérie^toes  «rai^  ^  métakoo»  ' 
assez  en  grand  pour  lui  rendre  quelques  milliers 
de  sucre  de  belle  qualité.  '   -  '  ^ 

Ce  furent ,  je  croîs,  ces  résultats  avantageux, 
obtenus  et  signalés  par  des  hommes  «dignes  de 
fei/  qui  «menèrent  chez  nous  rattéiifioQ  des 
savans  et  des  manufacturiers  sur  les  procédés  des 
colonies.  On  en  vint  avec  d'autant  plus  d'ardeur  • 
à  ces  procédés  qu'ils  étaient  très  simples ,  et  que 
ceux  d^Achard  ,  répétés  avec  plus  ou  moins 
d^eiaciitudèetide  perfèelion,  ou  modifiés  d'une 
manière  peu  refléchie  ^  n'avaient  pas  offert  partout 
des  résultats  satisfaisants. 

'  Dès-lors ,  vinrent  les  travaux  et  les  expériences 
de  MM .  Barruel ,  G .  Derosne ,  Bonmatin ,  etc. ,  qui 
assignèrent  à  la  défécation  à  la  chaux  ou  des  suc- 
cès possibles  ou. une  supériorité  remarquable. 

Aujourd^fadi  encore ,  la  idéféiâitibn  à  la  chaux 
est  usitée  dans  plusieurs  fabriques  qui  prospèrent. 
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et  qui  prouvent  que  si  ce  ihoyen  n'est  pas  le  nieil- 
leur ,  il  est  au  moins  susceptible ,  dans  Tëtat  oi| 
on  l'utilise  midiitaïaQti  de  soutenir  une  ustne 
concurremment  avec  les  autres  et  avec  les  sucres 
des  Indes.  lia  meiUeare  jnethode  qne  je  <£iir* 
naisse  de  défëquér  à  la  chaux  seule ,  est  ^  à  mon 
irvis^  celle  employée  par  M.  Houdart,  âilMicuit 
de  sucre  de  betteraves  près  Doiiay  ;  et  je 
dois  la  connais^nce  de  cette  méthode  y  que  je- 
rmexfàset  ,  è  imib  àni  Gifler  qui  Fa  kd^aéiM 
prise  chez  M.  Uoudart.  j  i 

SupposënsV  ]poQr  cela,  ijOLim  iiffkté  mr  Sbb 
litres  de  jus.  La  ^chaudière  étant  chargée,  et  le 
feu  étant  en  activité ,  on  place  le  thermos 
mètre' 9  et  Ton -attend  que  celni-ci  ntonfe  à  60  bu* 
65*.  Pendant  ce  temps,  on  pèse  aSoo  grammes 
de  chatuc  éteinte  et  passée  àu  tamis;  ptd^  On  pré-' 
pare  4 ou  5  autres  sacs,  de  chaux  pareille,  pe- 
sant chacoù'ioo  grammes.  Cela  étant  fait,  oh 
dépose  les  2600  grammes  de  chaux  dans  un  vase 
de  bois  où  on  les  transforme  avec  de  Tean  propre 
en  un  lait*  très  darr,  que  Ton'  verse  dans  lu 
chaudière  ,  quand  la  température  est  arrivée  au 
degré  indiqué  ci-dessus  de  6oà65^  Alors  on  oa^ 
vrier  s'arme  du  mouveron  et  agite  fortement  pen- 
dant quelijues  minutes ,  pour  bien  favoiîser  le 
contact  dé  la  cKanx  et  dn-vesofi.  Déjà,  avant 
cette  addition  de  la  chaux  ,  la  chaleur  a  dù  for-. 
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mer  à  .la  surface  .du  liquide  ua«  ^uune  épaisse, 
qui  est  même  le  plus  souveut  aocompaguée  dW 
volume  variable  de  mousse  ;  la  chaux  détruit  sou^. 
ymt  cette  écaime»  cmtfteiiop  h  fftet  ^  suspenfdon 

dar&  le  liquide ,  par  l'agitation  que  lui  imprime, 
le  mouvjerou»  Locsque  le  mélange  es^  supposé 
parfait,  on  attend  quelques  minutes  encore  pour, 
que  l'efTet  voulu  ait  le  tempsde  sepro4uire4  puis^. 
à  raîde.d'ttBeeuiUer  luea  avivée^ji  on  prend  un. 
peu  du.  liquide  et  on  Tqbservej  <^ns  cet  état^ 
si  là  proportion  de  chaux  ajouté?  ^.y^^synte 
le  jus  doit  présenter  une  foule  de  grumeaux  en 
suspension,  qui  se  précipitent  rapidement  9^ 
£ûiid-4e  IsL  cuiller ,  eu  laissant  à  découvert  un  U-k 
^Liid^  bien  limpid^  ^t  tiansparent ,  eX  dune  cou-^ 
leur  pinson  moins  amJhrée*  S'il  n'en  e^pss  ainsi  ^ 
c'est-à-dire  si  les  grumeaux  sont  très  divisés  ,> 
s'ils  ne  font  que  nager  dao&  la  ligueur  sans  sci 
se  précipiter  dans  l'espace  même  de  quelques  se-» 
cond^^  si  le  jus  qonserve.une  teinte  louche  et^ 
laiteuse,  c'est  que  .la  proportion  de  chaux  n'est; 
p^  suflisante,  et  il  £^ut  en  ajouter. 

A.  cet  -eflot ,  on  prend  Ton  des  petits|iaq^ets  dq 
200  grammes ,  on  délaye  la  chaux  qu'il  contient; 
dansd^leau ,  puis  on  la  verse. dans  la  chaudière^ 
en  ayant  soin  d'agi tei^denouveau •  Alors  on  observe^ 
encore  le  jus  d^^ns  la  cailler ,  et  s'il.ue  prcsentfi; 
pas  pucoi^les  caractères  que  je  viens  diifudiquei; 
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A^tm  benne  defifeatkm  f  cfa  continue  d'ajouter  de 
la  chaux  de  200  grammes  en  :200  grammes, 
jusqu'à  oe  que  ces  cafadères  se  pféBenlent. 

Il  est  facile  de  concevoir  que  ces  tâtonnemens 
'ne  doiyent  guère  s'exécuter  que  pour  la  première 
-opération  que  Ton  fiiit  au  commencement  de 
lannée ,  et  sur  chaque  nouvelle  espèce  de  racines 
.  -qu'ra  travaille  /  ou  encore  lorsquCf  pendant  la 
durée  d'une  année  ,  quelques  altérations  remar- 
quables exigent  des  cbangemens  dans  la  propov^ 
tion  de  la  chaux  utile  à  la  défécation.  Ainsi,  lors* 
qu'au  conunencement  du  travail^  à  la  première 
chaudière  êlle-mème  ^  on  a  atteint  la  proportion  f 
convenable  de  chaux ,  il  n'est  pas  indispensable  de 
recommencer  le  t&tonnement  que  je  viens  d'indi- 
quer ;  en  effet ,  en  commençant  par  mettre  en 
chaudière  aSoo  grammes ,  poben  continuant  d'a- 
jouter de  nouvelles  doses  de  200  en  200  grammes 
jui^'à  ce  que  l'on  arrive  au  point  convenable  , 
on  arrive  à  trouver  la  quantité  utile  pour  Cfpérec 
une  bonne  défécation  ;  et  il  suffit,  pour  les  autres 
chaudières,  de  mettre  de  suite  cette  quantité  à 
la  température  de  60  à  65**.  Si  la  première  ex- 
périence a  été  bien  faite  ^  les  travaux  ne  pour- 
ront pas  ijnanquer  d'être  bôns.  Cependant,  il 
ne  serait,  pas  mal  de  répéter  le  tâtonnement 
pluôeurs  fois,  afin  d'être  plus  certain  d'avoir 
bien  opéré;  il  est  si  facile  en  effet ^  par  la  mar- 
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.cbe  que  je  viens  de.  U^qer  ,  qu'il  a'o£&ç  auci^ 

J  ai  indiqué  dpse  de  aSoo  grauuoes  par  5oo 
.litra  de  jusi  y  coiiiiift&  une  propoitioii  qpiVm  peut 
toujoui^  employer  sans  craindre  qu'ellesoit  en  trop 
graodexoès  dangquelque  eqp^ce  de  jusqueoeaoît. 
C'est  donc  là  la  dose  mimme  que  Ton  doive  em^ 
ployer;  et^iettedoserappQrtëeauJusprésenteSgiu 
aulit^e»  EUe  yàrie  arec  la  quaUtédies  betteraTeset 
encore  ayec.  1  époque  du  travail.  Ainsi ,  eu  gé-* 
oën^»  aUcQmmenoenieiitdeaf(ravaiis,pliisiii^ 
betterave  est  riche  en  sucre ,  c'est-à-dire  plus  son 


Ml 

L 

proportion  de  cbaux  pour  obtenir  une  dé£fcatioa 
également  bonne.  La  chaux  étant  destinée  à  pré- 
cipita quelques  matières  qui  gênent  la  separar 

tion  du  s^qriËi  (^}),  doit  être  ajoutée  au  jus  pror 

Il    fa,  ■■il.  i  ■  i,  ,1  f    i-    I    I  •      J     ■   ^  ■      •  Il  H  I 

'  (i)  £ntre  antres  actiotis  que  possède  la  chanx  dans  là 
défédatidtt^  U  faut  distinguer  la  propriété  qu'elle  a' de 

former  un  oxalate  de  chaux  insoluble  par  sa  réaction  sur 
1^  oxfilatos.de..pQ!jbasse  et  d'ammoniaque ,  que  f  ai  trouvés 
ea  asaev  ^an^e  ^[«aiilit4  dans  Les-.diTerses  betteraTes^qat 
fai  obserrées.  Cette  action  de  la.  cbaux  .met  de  la  potasse 

et  de  Tammoniaque  en  liberté  dans  lè  jus  ;  et  c'est  surtout 
à  ces  alcalis  qu'il  faut  attribuer  la  grande  alcalinité  du 
JUS  de  betteraves  «près  Temploi  de  la  cbaux«  Voyez  d'ail-* 

hiun,  poitf^p^*'"'^!^^^^^*^^^**)^»'^ 
ohfiSrafialyliqife^ooQaigpées  à  k  fin  de  oet  WTrags. 
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pcMrlMaQ^Ueiiiait  à  la  quotité  de  ce»  mâtièreaj 
et  Texperiencc  tendrait  à  démontrer  que  la  quan- 
tité de  aucre  aagoi^ntant  da«5  uii  jm,  jtoffs  1(b$ 
Mires  matériâm  îmniédiatg  angmeuteHt  à  peu 
•  près  daii$  la  même  proportion  ;,  c'^est  pourquoi 
une  betlem^e  iBoins  aqueuse  exige  plus  de  chaux 
qu*une  autre.  On  pourrait^  sur  cette  donnée  , 
étaUir  ime  uUe  appi)pxiaiativ^  des  quantités  de 
chaux  proportionnelles  aux  densités  du  jus  ;  mais 
je  préfère  quQ  Ton  fixe  ces  pi^oportions  variables 
par  l'exp^eAce  elle-même  ;  ce  mode  est  ping 
certain ,  en  ce  qu'il  n  a  rien  d'arbitraire  ,  et  que 
le  ji|s .  lui-même  dit  à  l'œil  quaïid  il  a  reçu  as^ 
sez  de  chaux.  Je  préfère  ce  mode  d'opérer  aveç 
d'iautant  plus  4e  raison ,  que  la  densité  du  ju^ 
n'est  pas  constamment  la  seule  cause  influente 
sur  la  nécessité  de  varier  les  proportions  dé  chaux.  ' 
Ep  effet,  je  l'ai  déjà  dit,  et  je  dois  le  répé-* 
ter ,  cette  proportion  varie  pour  une  même  bet- 
terave .avec  les  diverses  .q»oques  de  la  conserva- 
tion ;  ainsi  l'on  s'accorde  généralement  à  recon- 
naître que.  cette  proportion  doit  être  la  ^du» 
gmnde  an  cwimencement  des  travanit ,  et  qu'on 
doit  la  réduire  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  s'é* 
loigne  de  cette  ^loque.  Je  recommanderai  tou-» 
jours,  pour  se  guider  dans  cette  réduction,  d'a- 
voir ifecQurs  à  J'expériemce  du  ti^tonnemept  que 
j'ai  d^t^ljiée.plushaut,  c'est-à-dire  de  rieprendre 
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le  minimmii  de  aSoô  gnmnines,  et  d^ajcmter  des 

petites  portions  de  200  grammes  jusqu'à  ce  qu'on 
8<Ht  arrivé  âu  pôint  voulu.'  On  pdmtait  encoiis 
opérer  cette  réduction  en  retranchant  d  époque 
à  époque  100  grammes  ou  :àoo  gtatnmés  de  la  * 
dose  employée  précédemment ,  toujours  en  ac- 
compagnant la  défécation  de  l'observation  dans 
la- cuiller ,  pour  reconnaître  ai  là  défécation 
bonne ,  et  la  corriger  s'il  y  a  lieu.  Il  sera  d'ail- 
leurs toujours  indi^nsable  'qu'à  chaque  dura** 
dlère ,  la  personne  chargée  de  la  défécation 
/  observe  le  jus,  pour  s-assurer  s'il  réunit  les 
caractères»  de  limpidité  et  de  précipitation  vou-' 
lues  pour  un  bon  ^travail.  Cette  vérification  est 
extrêmement  importante ,  pôur  obtenir  de  hi 
constance  dans  les  résultats ,  parce  qu'il  pourrait 
arriverqueyd'uttjouràunautréy  ou  même  d'une 
chaudière  à  une  autre ,  il  ù31At  vàrftr  les  pro-* 
portions  de  chaux. 

n  eiff  vrai  cpe  les  caractèrés  que  J'ai  indiqués 
pour  varier  les  proportions  de  chaux  sont  uni- 
quement applicaUes  aux  cas  oà  celk-ci  n'est  pas 
en  quantité  suffisante ,  et  que  ces  caractères  n'ac- 
cusent pas  l'excès,  parce  que ,  dans  ce  dernier  ' 
cas  y  le  jus  est  également  bien  clair  et  la  précipi«» 
tation  bonne.  Mais  nous  devons  prévenir  à  ce 
sujet  que ,  dans  le  proeédé  de  défécation  à  la 
chaux,  il  faut,  pour  obtenir  les  meilleurs  résul-r 
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tats  possibles ,  employer  constamment  la  chaux 
en  excès^  et  qu'un  |[rand  excès  de  cet  alcali  f 
quoique  nuisible  au  sucre  ^  est  toujours  bien 
moin^  préjudiciable  à  l'opération  qu'une  quan-* 
tité  insuffisanté..  Il  finit  donc  de  ces  deux  cas 
extrêmes  choisir  le  moins  dangereux;  et  la 
marcKé  que  j'ai  indiquée  pour  procéder  à  la 
défécation  à  la  chaux  est  conséquente  avec 
ce  principe»  Elle  permet^  en  effets  d'ajouter 
toujours  la  chaux  en  quantité  suffisante,  si  elle 
provoque  quelquefois  sa  présence  dans  le  jus 
en  grand  excès.  Il  dépendra  dlailleurs  deç  soins 
du  fabricant  d'éviter  ce  dernier  inconvénient  en 
répétant  le  plus  souvent  possible  l'expérience  si 
simple  et  si  facilement  praticable  du  tâtonnement. 

Le  point  le  plus  important ,  dans  la  déiecatioa 
à  la  chaux ,  est  donc  de  mettre  cet  alcali  en  excès 
justement  suffisant  pour  obtenir  un  jus  clair  et 
d'une  précipitation  facile  ;  c'est  ce  qu'on  peut 
obtenir  par  les  moj'ens  que  j'ai  indiqués ,  et  c'est 
ce  que  le  manufacturier  qui  opérera  par  ce  moyea 
devra  chercher  à  obtenir  par-dessus  tout. 

Dans  les  divers  niémoires  ou  ouvrages  où  l'on 
traite  de  la  défécation  à  la  chaux on  ne  dit  point 
partout,  en  fixant  les  proportions  de  cette  sub- 
stance f  dans  quel  état  on  la  pèse ,  Ae  sorte  qu'il 
peut  se  glisser  deserreui'S  très  grandes  à  ce  sujet. 
En  effet ^  la  chaux,  dàns  l'état  où  elle  sort  du  « 
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four,  et  quand  elle  est  faite  ayec  un  carbo- 
nate assea  pur^  comme  le  n^arbre^  peut  être 
considérée  comme  un  oxide  de  cakium  sensible* 
meut  pur  ;  c'est  ce  corps ,  ainsi  connu  eu  chimie^ 
qui  prend  k  nom  de  dianx  vive  dans  les  arts. 
On  sait  que ,  pour  1  emploj'er ,  il  faut  la  traiter 
par  l'eau  ;  et  alors  elle  prend  le  nom  y  algaire  de 
cbaux  éteinte;  mais  elle  est  un.vëritable. composé 
salin  résultant  de  la  combinaison  de  Veau  avec  la 
chauK ,  et  quon  nomme  pour  cette  raison  »  en 
chimie  f  hydrate  de  chaux.  Dans  cet  état,  on 
conçoit  que  l'eau^  combinée  avec  la  cbaux  vive, 
en  a  augmenté  le  poids  ;  et  lexperience  indique 
cette  augmentation ,  qui  est  de  5o  poiqr  loo  du 
poids  de  la  chaux  vtve^  c'est«4i-dît«  que  le  poids 
de  celle-<j  est  à  la  chaux  éteinte  ou  hj'dratée 
comme  a  sont  4  3  (i)* 

11  est  facile  de  juger  y  par  cette  simple  explica- 
lioB,  combien  pourrait  êtré  grande  l'erreur  com- 
mise en  manufacture  ,  si ,  en  indiquant  une 
pDopoctioa  de  chaux,  on  ne  disait  pas  letat 


(i)  Ce  rapport  est  celui  qui  existe  entre  la  ch<^ux  vif© 
€t  la  chaux  éteinte  à  l'air;  car  l'hydrate  de  chanx  admit 
en  chimie  ne  contient ,  d'apr^  M.  Berselius ,  que  le  qaart 
de  son  poids  d^emi.  Cet  hydrate  n'est  point  saturé  d^eea 
pour  la  température  ordinaire  ;  il  l'est  seulement  pour  la 
teiBpératore  de  la  flamme  de  la  lampe  à  esprit  de  vin. 
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dâtis  lequel  cette  |iroportioii  a  été  détmninëe. 

J  ai  indique  plus  haut  les  raisons  polir  lesquelles 
je  préll»fe,rec<mmiftnder  depefii^ck  iAafiQcàr^ 
"  tat  de  chaux  éteinte;  c'est  donc  le  poids  quon 
devra  emp^oj^er  de  celk-KÛ  que  j'ai  donnël  éaus 
la  description  que  j'ai  faîte  d'une  défécation  à  la 
chaux.  Dans  tous  les  ea»,  à  l'aide  du  riqyport  que 
je  viens  àt  signaler  Mtre  le  poniB  de^-la  cbaux 
vive  et  celui  de  la  chaux  éteinte ,  il  sera  toujours 
facile  de  les  changer^  Tm  dam  Fao^. 

M.  Barruel ,  qui  est  un  grand  partisan  de  la 
défécatîott  à  la  chaux ,  et  qui'  paitait  l'avoir  pMi** 
quée  avec  éuceès ,  reconniiande'la  dose  de  260  k 
2g5  grammes,  de  ebaux  vive  par  hectolitre  de  jus, 
suivant  Tépoque  du  ti^ail  et  l'espèce  de  bettem-^ 
ves.  Ces  proportions  ne  sont  mén>e  pas  le  mini-* 
mnm  que  j'ai  indiqué  d^apvès  l'expérienoe'  de 
mon  ami  Cafler ,  qui  a  employé  ce  procédé  pen- 
dant plusieurs  amaées^  ^t^jeeuis  bien  eotivaincit 
que  toutes  les  fois  qttViM  n'Miène  pas  le  jus 
à  une  limpidité  parfaite  par  une  dose  de  chaux 
suffisant»,  ks  tnavanx  et  let  résvl|tat9  en  80q£* 
frent(i). . 


(1) €«tte  diffâIreBee  peut  provenir,  en  perlie ,  des diifé^ 
f esie»  odnsliliilîoBS  de  betteraves  ;  ainsi,  M.  Barruel  a  pu 
opérer  sur  des  l^etterayes  qui  conl;enaient  moins  d'oxalate 
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J'ai  vu  des  betteraves  qui  exigeaient, , pour  ' 

douner  une  bonii^  défécation ,  jusqu'à  7  grammes 

•  au  litre;  âiiisi»  les ^ proportions  nécessaires  ya-* 

rient ,  selon  mon  opinion  et  mon  expérience, 

de  5  à.y  ^grammes  de  chaux  ë4^iate  pai  litre  de 
...  -  . 

jtis.  ^ 

M.  Barruel  dit  également  avoir  remarqué  que 
k  betterave  tronge  esdge  |Aus4e  chaux  pour  sa 
défécalioaque  la  betterave  blanche*  L'observation 
de  ce  chimiste  «pettt.flrvwr  été  exacte  dans  ses  tra- 
vaux ^  m&is  la  oonséquenoe  qu'il  en  a  tirée  ne 
me  parait  pas  fondée  ;  et  je  suppose  que ,  Tannée 
cette  observation  a  été  £aiite ,  la  bet^rave 
rouge  travaillée  par  M.  Barruel  était  plus  riche 
en  sucié  <m>jmoHis  aqueuse  que  la  jaune.  On  sait 
en  efl'et ,  par  ce  que  j'ai  expose  précédemment , 
q«e  cette  circonstaniç^  influe  sur  la  proportion  de 
chaux  y  et  que  Vannée  et  le  terraia,  ùe  même 
que  Je  mode  de  culture,  pçuvent  faire  varier  la 
richesse  des  ^diverses  variétés  de  betteraves.  J* ai 
démontré  ce  dernier  fait  par  des  expériences  ir- 
récusables dans  ma  première  partie.  Je  pense 


de^Kitaaie  que  celles  récoltées  dans  le  nord.  J'ai  cru  ob- 
server, en  effet  9  que  les  betteraves  cultivées  dans  le  nortl 
eoBtiennent  plu  «d'oialale  de  |iotaMe  et  d'amaioÉîaqiie 
que^elles-cttltîfées^ux  empirons  de  Parts,  à  Monl-Aoïige» 

à  Grenelle  et  aux  Vertus,  par  exemple. 


Digitized  by  Google 


lE  SUGRfi  Dfi  BETTERAVES. 

donc  qu'on  ne  peut  pas  prendre  la  couleur  de  la 
betterave  ,  ou  même  la  variété ,  comme  un  type 
propre  à  guider  le  ÊJnricant  dans  la  détermina- 
tion des  diverses  proportions  de  chaux  utiles. 

Le  jus  de  la  betterave,  dans  Tétat  où  il  est 
fourni  par  la  presse ,  est  d'une  teinte  laiteuse 
et  noirâtre ,  qui  devient  de  plus  en  plus  foncée 
à  fur  et  à  mesure  que  le  jus  attend  plus  long- 
temps. Lorsqu'on  le  chaufiFe,  il  donne  des  écu- 
mes et  de  la  mousse ,  et  celles-ci ,  surtout  la 
mousse ,  sont  d'autant  plus  abondantes  que  le 
jus  a  attendu  plus  long-temps  la  défécation.  Le 
jus,  par  la  chaleur,  ne  perd  que  peu  ou  point  de 
sa  nébulosité  et  de  sa  teinte  noire;  cependant  il 
se  sépare  des  flocons  qui  nagent  dans  le  liquide* 
Lorsqu'on  ajoute  la  chaux,  d'autres  phénomènes 
se  produisent  :  la  couleur  noire  disparait  peu  à 
peu,  et  des  flocons  abondans  apparaissent  dans  la 
liqueur  ;  ces  flocons  ont  ordinairement  une  cou* 
leur  d'un  gris  tendre  ou  tirant  légèrement  sur 
le  jaune;  quand  la  proportion  de  chaux  est  suffi- 
sante ,  ils  se  séparent  par&itement  du  liquide  en 
'  stries  ondulées  très  v  Isibles  à  la  surface  ;  ils 
sont  d'une  grande  densité,  et  se  précipitent  assez 
rapidement.  Lorsqu'on  en  est  arrivé  là  dans  l'opé- 
ration de  la  défécation ,  il  suffit ,  pour  séparer 
le  liquide  clair ,  d'enlever  le  feu ,  puis  d'aban- 
donner b  chaudière  à  elle-même  pendant  une 
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heure  ou  deux ,  pour  que  la  pr^jatation  soît 

complète.  Alors  on  ouvre  le  robinet  placé  un  peu 
«GHdessns  du  fond  de  la  cbaudièie,  et  d^tiné  à 
soutmr  le  liquide  clair;  il  sort  ordinairemeut 
^  un  peu  de  jus  trouble ,  qu'on  recueille  pour  le 
mélanger  avec  les  écumes  ;  et  l<mque  ce  trouble 
a  complètement  disparu,  on  conduit  le  jus  dans 
les  chaudières  éyiqporatoires ,  dcmt  nous  pàrlerons 
plus  loin.  Pendant  toute  la  durée  de  cette  décan- 
tation, il  n/est  pas  prudent  d'abandonner  le  ro- 
binet ;  il  fiiut  au  contraire  le  surveiller  avec  soin , 
pour  s'assurer  que  le  liquide  ne  se  trouble  pas. 
Cette  suryeiUance  qu'on  exerce  en  ohsenrant  le 
jus  dans  une  cuiller,  doit  être  plus  grande  vers  la 
fin  qu'au  commencement,  parce  que  la  hauteur 

du  robinet  étant  combinée  pour  se  trouver  à 
fleur  duy dépôt,  il  arrive,  lorsqu'il  n'y  a  plus, 
que  peu  ou  point  de  liqtdde  dair  y  que  le  trouble 
conunence  à  sortir  ;  alors  il  fautfermc^r  le  robi- 
net au  dair  ét  ouyrir  l'autre  ,  pour  conduire  le 
magma  dans  le  filtre  aux  écumes  ;  cette  con- 
duite s'opère  à  l'aide  de  tuyaux  en  métal  ;  et, 
pour  faciliter  récoulement,  un  ouvrier  armé 
d'un  balai  ramène  constamment  le  dépôt  vers 
4'orifice  intérieur  du  robinét.  Par  ce  moyen ,  bn 
vide  la  chaudière  presque  entièrement ,  et  il  sui&t, 
pour  la  rincer ,  d  y  jeter  le  peu  de  jus  trouUe 
qu  on  a  recueilli  au  commencement  du  soutirage 
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nt  clair.  Dans  cet  ëtat  ^  la  chaudière  est  disposée 
à  recevoir  une  nouvelle  charge. 

J'ai  avancé  toii^4i-4'heiire  que  plus  le  jus  attend 
la  défécation^  plus  il  donne  d'écumes  et  de  mousse 
lorsqu'on  le  chauffe.  Ces  éeumea  et  cette  nmîsse 
•  peuvent  être  considérées  comme  des  caractères 
certains  de  Taltération  du  jua>.  au  point  que» 
dans  certains       il  peut  arriveir  que  Taltëratioii 
soit  tellement  grande»  quonne  puisse  plus  tirer 
du  jus  évaporé  que  du  sirop.  J'ai  été  témoin  de 
semblables  altéraiions  ,  et  le  meilleur  mojen  de 
les  empêcher  consiste  à  ajouter  une  partie  dé  la 
chaux  uécessaire  à  la  défécation ,  la  moitié ,  par 
exemple  f  dans  le  bac  même  où  Ton  recueille  le^ 
jus  au  sortir  de  la  presse.  Ce  moyeii'prtvîent  très 
bien  le  mal ,  et  il  sera  toujours  avantageux  de 
l'utiliser  y  car  <m  ne  lui  eomiait  pas  de  remède  (i). 

La  mousse  et  les  écumes  abondantes  qui  se 
produisent  dans  ce  cas  et  qui  s'élèvent  en  dôme 
au-dessus  de  la  chaudière  sont  bien  certainement 
produitesparledégagementdungazy  que  jen'ai  , 
pas  eu  l'occasion  d'examiner;  et  ce  ga»  ne  peut 


(i)  Il  est  bien  entendu  que  cette  méthode  d'ajouter  de 
la  chaux  à  froid  dans  le  Lac  à  jus  n'est  applicable  qu^u 
procédé  de  défécation  qui  nous  occupe  maintenant  ^  ^ 

que  cette  piccautiun  n'est  indispensable  (|ue  lorsqu'on 
opère  sur  de  grandes  masses. 
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être  que  le  résultat  d'un  mouvement  iiitestia  du 
SUC  f  dont  les  niatériaux  rëagisseat  les  uns  sur  les 
antres  y  de  manière  à  donn^  naisçance  à  de  non-- 
veaux  produits.  Cette  altëratioa  est  sans  doute  uu 
acliermineiment  vers  nne  autre  qui  est  mienx  con- 
nue, et  dans  laquelle  le  jus  se  transforme  en  une 
masse  glaireuse ,  qui  n'est  plus  susceptible  d'être 
travaillée.  L'addition  de  la  chaux  à  froid  prévient 
donc  également  cette  dernière  ^Iteratioa  |  et ,  sous 
ce  rapport,  il  ne  sera  pas  moins  utile  de  frire 
cette  addition  dans  tous  l^s  teihps  (i). 

M.  Barrnel  m'a  assuré  qu'en  abandonnant  du 
jus  de  betteraves  à  lui-même  pendant  une  flou- 
sMÛne  d'beuresy  et  en  le  cbauffimt  avant  qu'il  sqit 
transformé  en  masse  glaireuse ,  il  avait  observé 
constamment  qu'il  se  formait  une  écume  volu- 
mineuse f  et  qu'au  moment  où  le  bouillon  d'ébul- 
litiou  paraissait ,  il  se  dégageait  du  gaz  nitreux 
en  abondance*  Il  a  ajouté  qu'il  avait  observé  ce 
phénomène  assez  souvent,  et  qu'il  était  maitre 
de  le  reproduire  à  volonté*  Je  ne  puis  pas  me 


(i)  Cette  action  préservatrice  de  la  chaux  est  limitée  3 
car  î'aî  reconnu ,  ainsi  que  je  la  dirai  plus  loin,  que  du 
Jus  traité  par  la  cbaleuc  peut  également  se  transformer  en 

glaireux,  tandis  qu'il  n'en  est  pas  de  même  quand  il  a  été 
traité  par  les  acides  sulluriquc^  nitrique^  tai  trique,  etc.,  ctc  * 
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*pro^piieer  sur  cette  cimm&jsà ,  que  je  a'ai  jai* 

mais  faite. 

J'ai  doimé  au  procëdé.de  dé£écation  à  la  chaux 
que  je  Tiens  de  décrire  le  nom  de  procède  des 
Colonies  ,  parce  que  ce  fut  dans  les  Colonies  que 
ceprûcëdëiàt  employé  d'abord,  et  cela  bien  long- 
temps avant  qu'on  ne  pensât  en  Europe  à  extraire  le 
sucre  des  betterayes.  Mais  je.dois  dire  aussi  qu'au- 
jourd'huî  même  on  ne  lemploie pas  aux  Colonies 
jtyec  autant  de  perfection  qu'on  le  fait  en  France. 
Là,  en  effets  le  maniement  de  la  défécation  est 
abandonné  à  un  esclave  qui  met  souvent  la  cl^aux 
au  haisaid,  sans  la  peser ,  et  qui  ne  peut,  par-la 
même ,  obtenir  des  résultats  conâtans.  Au  reste, 
aacnn  caractère  ue  le  guide  dans  cette  opération, 
et  il  faut  toute  la  richesse  du  yesou  de  cannés 
pour  résister  à  l'imperfection  de  toutes  les  opé- 
rations*. 

Avec  les  proportions  de  chaux  que  j'ai  iiidl- 
qnées  plus  haut  et  les  caractères  propres  à  fixer 
CQs  proportions ,  on  peut  être  certain  d'employer 
la  chaux  eu  excès;  et  cela  est  nécessaire  ,  con- 
formément à  un  principe  bien  sanctionné  en 
chimie.  Eu  eflet ,  la  chaux  étant  destinée  a  se 
combiner  avec  quelques  matériaux  immédiats  du 
jus  pour  former  avec  eux  des  composes  insolu- 
bles, il: faut,  pour  être. certain  d'attaquer  les 
dernières  molécules  de  ces  matériaux,  et  donner. 
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par-là  mcme  a  Topératioxi  le  plus  de  pericçtioo 
possible ,  employer  un  excès  de  chaux  ;  cela*  est 
indispensable  poiu*  obtenir  le  plus  graud  préci- 
fikàfjet  si  Vcsa  ne  procédait  pas  sàmi  /  on  n'ob* 
tiendrait  pas  de  limpidité  dans  le  jus;  le  coagu-^ 
Inm  formé  se  précipiteiait  malf  on  ^aurait  ud« 
peine  infime  à  tirer  an  dair ,  puis  mi  mucontre^ 
rait  dans  les  travaux  ultérieurs  toutes  les  diifi- 
«ûltés  qui  t^lteiat  d'une  manviiiae  détacatîaa. 
Ainsi ^  le  jus  mis  à  levaporatiou  bouillirait  mal^ 
roonterdt  constàmment  en  mcrnsse  ;  la  elarifiaa«r 
tion  se  ferait  péniblement ,  et  le  sang  pourrait 
Inen  n'y  point  produire  d'effet  et  rendre  la  iil<*> 
tration  impossible;  le  jus  ^  ensuite ,  présenterait 
des  difficultés  analogues  dans  la- cuite;  le  sirop 
y  montevait  toujours  en  mousse;  et  en  ne  faisant 
bouillir  même  qu a  petit  feu,  on  verrait  infail- 
liblement le  sirop  s'attacher  au  fond  de  la  chau-* 
dière,  et  s  y  caraméliser  avec  tant  d'énergie,  quon 
ne  pourrait  certainement  pas  arriver  au  point  de 
cuite.  De  semblables  inconyéniens  rendent  les 
opérations  pénibles  et  longues,  et  les  résultats 
en  sont  toujours  ou  très  mauvais  ou  nuls  ;  on  les 
évite  en  employant  un  excès  de  chaux ,  et  il  vaut 
beaucoup  mieux  ,  je  le  répèle ,  emjdoyer  un 
grand  excès  de  cet  alcali  que  de  n'en  point  mettre 
assez.  Ije  grand  excès ,  en  effet,  ne  rend  pas  la 
défécation  moins  bonne;  c'est«4--dire  que  la  pré» 
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cipitation  'et  la  drfcantatièn  n'en  sont  pas  moins 

faciles;  il  facilite  en  outre  l'évaporation,  la  cla- 
rification^ la  cuite  et  la  cristallisation»  Cette  cler- 
nière^  en  effets  est  bien  plus  nei'veuse  avec  excès 
de  chaux ,  et  la  porgation  du  ^ucre  .s'opère 
bien  plus  promptement;  elle  pent  même  se  faire 
avec  per&ction^  dans  ce  cas,  sous  riniluence 
d'une  basse  temperatnrè»  La  cause  de  ces  effsis 
de  la  çbaux  appartient  sans  doute  ^  comme  le 
suppose  M.  Thenard  p  à  upe  combinaison  de  cet 
alcali  avec  les  malcriaux  immédiats  du  jusqu'elle 
ne  prëcipîte  pas ,  et  avec  lesquels  elle  forme  un 
œmposé  très  soluble^  qui^  en  coosenrant  utie 
grande  fluidité ,  ne  géne  pas  les  opérations  de 
l'éraporation ,  de  la*  filtration  et  de  la  cuite ,  et 
favorise  beaucoup  la  purgation  du  suCre  en  se 
erfparaniaTec  beaucoup  de  £icilité ,  en  raison  de 
cette  même  fluidité  (i). 

Tout  en  recommandant  un  excès  de  cbaux 
dans  le  procédé  dé  défécation  qui  nous  occupe , 
je  ne  signale  cette  pratique  que  comme  Talter- 


(i)  Il  est  |irobab1e,  d'après  mes  recherches  chimiques 
sur  la  théorie  des  opérations  de  défécation,  que,  pour  la 
betterave ,  c'est  surtout  à  la  combinaison  de  la  potasse,  mise 
k  no  par  la  cha«x  a?ec  les  matériaux  du  jus  »  qu'on  doit  la 
fluidité  de  oes  matières  «t  la  facilité  avec  laquelle  la  ma* 
tière  crislallîsabie  noa  altérée  se  sépare. 
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native  Id  moins  pernicieuse  du  procédé;  mais  je 
ne  donae  pas  à  cette  méthode  des  avantages  que 
je  sois  loin  de  lui  reconnaître.  Ëneffist^i  la  chaux 
employée  en  excès ,  après  avoir  agi  dans  le  jus 
sur  les  matières  étrangères ,  reporte, son  action 
sur  une  partie  du  sucre ,  qu'elle  rend  incrîstalli- 
sable.  Ce  fait  est  bien  constaté  par  rexpëricnce , 
non-salement  des  falHÎques  de  sucre  de  bette- 
raves, mais  encore  des  raffineries  de  sucre  ;  et  Fou 
évite  avec  grand  soin,  dans  ces  dernières,  d'em- 
ployer un  ex  cès  de  chaux,  quo  iqu  on  sache  trèslnen 
<pie  cet  excès  rende  touslestravauxplus  prompts  et 
plus  Êiciles;  mais  on  y  sait  aussi  que  la  quantité 
de  sucre  cristallise  en  diminue  proportionnelle- 
ment f  et  Ton  préfère  avoir  un  travail  un  peu 
moins  facile ,  mais  du  reste  très  pratiquable ,  plutôt 
que  dé  perdre  du  sucre  que  l'on  paie  chèrement. 
L  action  délétère  de  la  chaux  sur  le  sucre  a  encore 
été  bien  constatée  par  M.  Daniell,  chimiste  anglais, 
«dans  un  Mémoire  inséré  dans  les  Annales  de  chi- 
-  mie  et  de  physique.  Dans  ce  cas,  en  eflet,  les 
élémens  du  végétal  se  dissocient  pour  donner 
naissance  h  de  nouveaux  matériaux. 

Dans  la  fabricatioQ  dusucre  de  betteraves,  cette 
action  est  nécessairement  proportionnée  à  Texcès 
de  chaux  employée ,  et  à  moins  qu'on  ne  le  mette 
dans  des  proportions  très  grandes,  ilreste  toujours 
une  grande  partie  du  sucre  qui  n'est  pas  attaquée  . 
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*  Le  procédé  de  défécation  à  la  chaux  seule  a 
donc  Tmconvénirat  grave  et  neûesaaire  de<dé-* 
truire  une  partie  du  sucre  qui  se  trouve  dans  la 
betimye,  pour^pertnettre  d'obtenir  1  autre.  Cette 
condition  est  le  sine  quâ  non  du  procédé.  Dans  ce 
procédé ,  en  eiFet  ^  lorsque  le  sirop  est  coulé.ea 
formes,  il  donne  une  cristallisation  abondante;  et 
la  mélasse ,  qui  en  découle  avec  une  facilité  que . 
Ton  ne  peut  rencontrer  dans  ionté  autre  méthode^ 
a  une  odeur  et  un  goût  désagréables  ;  elle  a  une 
saveurpeu sucrée ,  etsi  onla  travaille  par  les  pro** 
cédés  connus  ^  pour  en  obtaairune  secondecris- 
tallisation  ^  Ton  ne  peut  en  retirer  aucun  atome 
de  m£xèf  tandis  qu'il  n'en  est  pas  de  naéme  si  l'on 
opère  par  run>des  deux  procédés  que  nous  dé- 
crirons ci-âprès.  Il  y  .a  plus  ^  c'est  que  le  sttG«e> 
obtenu  ainsi  emporte  le  mauvais  goût  et  la  mau- 
vaise odeur,  dq  la  mélasse ,  de  sorte  quf  si  l'on 
voulait  livrerde  pareilléitnQSGOuade  auedonneroe^ 
elle  serait  infailliblement  repoussée.  Le  raffinage 
lui'-méme  »  quoiqu'il  trouvât  le  sucre  très  fort , 
très  nerveux  et  propre  enfin  à  donner  de  grands 
produits  y  ne  pourrait  sans  doute  pas  s  en  ac- 
commoder y  parce  que  plusieurs  faroduits  ,  tels 
que  les  lumps ,  les  vergeoises^et  les  mélasses ,  res^ 
teraieat  •  îafiBClés.  de  mauvais  goût  et  dei  mau- 
'  vaise  odeur ,  et  ne  trouveraient  qu'un  placement 
'  difiicile  dans  Ifi  eonsooimatiûn.  J'ai  moi-même . 
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rficooau  ce  devaiçr  fait  ;  car  j  ai  eu  rocca&ion  de 
raffinerilasiicreâe  bettenrrestnivsiUéà  la  chaux; 
ce  sucre  était  d'ailleurs  fort  beau  à  rœii,  son 
grain  était  gros^  fiérvrai^  et  bien  détaché  ^  aiiâia 
il  exhalait  une  odeur  particulière,  et  il  laissait» 
dans  la  honsfaeione  saveur  .désagréable. 

U  est  fiGhrâx*qile  laMéféealicm  a  la  ehàux  pr^ 
sente  ces  inconvéniens ,  car  c'est  le  mode  le  plus 
simple  f  et  celui  tpà  aérait  le  plus  à  portée-  dcé 
fabriques  agricoles  ;  c'est  même ,  ^e  crois  ,  polir 
cette  zaiscm  «piê  pkisièui8:fabcicània,  qui  ViM^ 
adopté  ,  s'obstinent  à  le  conserver,  malgré  Tin- 
fériorité  ^u'il  présente  quant  à  la  qualité  et  à  la: 
quantité  des  p^duits  sur  d'autres  médiodaaplaa. 
compliquées»  Cependant  ^  je  ne  pourrais  en  re* 
œoimander  remploi ,  même  dana  ïélêk  de  pcir^ 
fectionnement  où  je  l'ai  donné.  Sa  simplicité  ne> 
rachète  pu»  aeft. imperfections  y  et  je  préfibre,  r^ 
oommaoènr  les  deux:  méthodes,  qm  anivciil/ 

»  *  ■  •  •  • 

DQUxièfm  Méthode* 

«  '  .  .... 

'     Procédé  fimçaia. 

Je  donne  ce  nom  au  mode  de  défécation  qui. 
consiste  à  employer  d'abord  kr.cbauxeai  m:è%.f' 
fmk  neuthiUser  en  partie  Tabaliiiiliidn  jus  par 
l'acide  sulfuriquje.  Ce  procédé  aei&ctiTement  été 
imaginé  en  France  ^  et  je  ne  sais  qfai  l'a  employé 
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le  premier;  il  a  été  reoominanâé  pàr'plnsieut» 

savans  et  niïanu£[àcturiei*s ,  parmi  lesquels  nous 
distinguons  MBL  M&thiea  de  Bombade ,  Chaptal  ^ 
Perpère,  etc. ,  qui  Font  décrit  avec  diverses  rao- 
dificatians  v  soit  dmi^  la  prc^ortio»  des  ageos  k 
employer^  soit  dans  les  manœuvres  pour  les  ap- 
.  pliquer.  Je  ne  donnerai  pas  ce  procède  daprèa 
ces  Messieurs ,  mais  je  le  donnerai  tel  que  je  l'ai 
pratiqué  nioi-mémey  et  tel  qu'il  m'a  parfaitement 
réussi*  Mw ,  avant  d'ea /venir  à  décrire  nne  opé-^ 
ration  complète ,  je  dois  donner  quelques  expli-! 
cations  quine  seront  rien  moins  ^'inutiles  pow 
loi  servir  d'introduction. 

Je  me  trouvai  Tannée  dernière ,  en  octobre^ 
chez  noicm  ami  Cafler  où  nous  devions  tent^ 
quelques  essai3  d'améliorations  dans»  ses  travaux;- 
Cflflér  awît  ipiifotuis  travaille  à  la  chaux  seule-' 
ment  par  la  méthode  décrite  précédemment,  et 
cette  année  il  continuait  k-  opérer  pàr  ^tte  mé- 
thode «avec  laquée  il  dinenàit  du  sucre ,  mais 
par  une  seule  cristallisation  >  mais  avec  une  odeur 
et  un  gôàt  dÀigréables ,  mais  sans  pouvoir  re^ 
cuire  ses  mélasses  qu'il  employait  à  la  distillation/ 
laquelle  lui  Nu^ûl  une  esiunle^vié  où  ïùi^  itM 
trouvait  exactement  le  mauvais  goût  et  la  mau- 
vaise  odeur  d^  sucre  et  des  mélasses*'* 

on  n'avait  encore.travaiUé  que  deux  défécations  , 
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on  en  était  à  la  troisième ,  ét  Ton  rencontrait  âé 

ipnndes  diilicultés  à  la  claniication  où  le  sang  ne 
pouvait  se  coaguler^  ôe  qiii  rendait  la  filtraiion 
impossible  ou  mauvaise.  Aussi  le  sirop  qui  se  trou- 
Tait  en  focme  par  suite  des  deux  dfifiéaitioo8pré<* 
cédantes,  n*avait^il  fourni  qu'un  suere  noir.  JPcfr- 
sayai  le  jus  de  cette  troisième  chaudière  par  les 
rëatctifs  oolcMpés ,  je  le  trourai  fortesMAit  alcaKn  ; 
et  il  contenait  non-seulement  un  peu  de  chaux , 
mais  encore  de  rammoniaqne  et  beaucoup  dé  po- 
tasse  qui  étalent  entrés  en  combinaison  avec 
ralbunûiie  »  pour  former  avec  elle  un  compçsé 
soluble.  Cafler  opère  la  défécation  sûr  2S00  litres 
de  jus  ;  la'  chaudière  qui  nous  occupe  avait  été 
trwiée  par  .*o  kilogramme- de  chaiiz  me;  la 
^éfécatiqn  s'était  assez  bien  précipitée^  ^mais  les 
ëciimes  mises  sur;  le  filtre  ëtaient.graisfs  et  tie 
voulaient  pas  couler.  Dans  cet  état  de  choses 
il  était  iu9poi:taat.,  av4Pt  die.  cbm^er.  des  amé- 
liorations^ d'âvisër.  aux  tnoy^ns  de%ieudrè  »Ië 
travail  possible  dans  Iqtat  où  on  l'exécutait;  j  a— 
joutai  diMic  k  clarification  de  racideml^riqiie 
étendu  d'eau  par  petites  portions,  jusqu'à  ce  que 
la4ift»0ur  ne  m'indiqMt  plus  qu'joa  btbleiexcès 
d'alcali*  •  V     V  r 

Dès-lors  le  sang  opéra ,  le  jus  ^grèipa  liien^  el 
il  filtra  avec  beaueoup  4e  facilité  et  utie  grande 
limpidité.  Le  goût  eu  était  de  pliis  sensibiement 
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amélioré }  mis.  à  cuire  il  ne  présenta  pas  tout^à- 
fait  les  mêmes  facilité  que  le  sirop  alcalin  ^  mais 
ou  lanieaa  au  point  de  cuite  sans  brûler.  Le  siro|X 
cuit  grèna  fortement  au  chaudron,  ce  qui  est 
un  indice  de  bon  travail;  puis,  coulé  en  forme  , 
il  donna  une  cristallisation  nerveuse,  dont  lesacre 
fut  parfiiitement  beau ,  sans  mauvais  goût,  sans 
mauvaise  odeur,  et  infiniment  supérieur  à  celui 
quW  obtenait  ordinairement  par  la  cfaaux  senle. 
Le  sirop  qui  découla  de  ce  sucre  était  aussi  de 
très  bon  goût;  il  avait  complètement  perdu  l'o-. 
deur  et  la  saveur  désagréables  de  la  mélasse  à 
excès  de  chaux ,  et  je  jugeai,  à  sa  saveur  forte- 
ment sucrée ,  qu'il  serait  susceptible  de  cristalli- 
ser par  une  recuite;  et  c'est  ce  qui  arriva  effecti-- 
vement  dans  •  Texpérienoe  que  nous  tentâmes 
ultérieurement  à  ce  sujet. 

Pour  obtenir  ce  i^ésultat ,  nous  dûmes  employer 
à  la  clarification  la  dose  énorme  de  2  bou- 
teilles ordinaires  pleines  d'acide  sulfurique  à  66% 
quW  peut  évaluer  à' S  kilos* 

Un  semblable  succès  nous  encouragea ,  et  nous 
cherchâmes  â  fixer  le  procédé  et  à  le  perfecdoOf- 
ner.  A  cet  effet,  nous  le  répétâmes  comme  il 
sera  dit  dans  les  expériences  suivantes,  toutes 
faîtes  sur  ^5  hectoUtres  de  jus. 

2"**"  Expérience.  — -  Une  autre  chaudière  fîit 
'  déféquée  commie  la  précédente,  avec  10  kilo- 
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gràliiîlfîes  de  cbaux  viye ,  pals  précipitée  èt  éva- 
porée jusqu'à  la  concentration  de  la  clarification*.  - 
La  seule  différencé  qu'elle  pré^ntât,  c'est  qù'on 
avait  jeté  dans  la  chaudière,  après  la  mise  de  la 
chaux ,  lè  charbcni  animal  provenant  de  deux 
clarifications  antérieures.  Le  jus  de  cette  déféca- 
tion, essayé  par  les  réactifs,  indiquait  un  excès 
d*âldili  que  je  neutralisai  &  peu  |>irès  par  l'acide 
sulfurique  étendu.  Cette  fois,  le  croirait-on  ,  il 
'ne  ÊiUut  qu'une  demi-bouteille  d'âddé  sulfu- 
rique, cV'St-à-dire  environ  y  à  800  grammes, 
pour  rendre  le  sirop  k  jpen  près  neutre ,  tandis 
que,  dans  là  première  ex^>érience,  là  rnêmèdose 
de  chaux  étant  employée,  il  avait  fallu  5ooo  gr. 
4'àctde  pouir  produire  le  même  effet,  Cette  dif- 
férence est  énorme  ,  et  ne  peut  évidemment  dé- 
pendre que  du  charboii  animal,  qui  dut  agir  sur 
les  alcalis  comme  un  acide  à  la  défécation.  Ce 
inodè  d'agir  du  charbon  animal  pour  neutraliser 
là  à&m  dans  les  dissolutions  sirupeuses  avait 
déjà  été  observé  et  bien  constaté  par  M.  Payen  (i); 
fnais  robservâtioii  dii  Jeune  chimiste  portait  sur 


(i)  Voyez  son  mémoire  sur  l'actioa  décolorante  des 
eharbona.  Il  est  probable,  d'après  c^tte  expérience,  que 
l'action  du  charbon  animal  «détendrait  non<*seu1enient 

à  ta  chaux,  mais  encore  a  la  potas^^  et  peut-être  à  Tarn- 
monia(^ue. 
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le  cfamrbdh  n€ù£,  tandis  que  ;  dans  Texpérience 

qui  nous  occupe ,  le  charbon  avait  déjà  agi  sur 
tine  dîssûlation  sirapeusë  alcaliiie  ;  et ,  malgré 
cela,  il  avait  encore  un  pouvoir  neutralisant, 
puî^e  l'expérience  dtee  le  démontre.  Four  ex- 
pliquer un  semblable  pbénomène ,  je  ne  Tois 
d'autre  moyen  que  d  admettre  que  la  propriété 
du  diarbon  anmiàl ,  dé  neutraliser  Ic^  alcalis,  est 
dépendante  de  la  proportion  d'eau  dans  laquelle 
eenx--d  sont  étendus,  ou  mieux  de  la  densité  du 
liquide  sirupeux  dans  lequel  ils  sont  dissous. 
Ainsi Ton  concevrait  comment  du  charbon  qui 
a  opéré  dans  une  danflcaiîon  où  le  jus  pèse  5o^, 
peut  encore  opérer  dans  une  défécation  où  le  jus 
-  ne  pèse  que  5  li  . 

L'observation  signalée  dans  cette  expérience 
est  extrêmement  importante  pour  le  procédé  qui 
nous  occupe  :  en  effet ,  si  l'on  employait  l'acide 
sulfurique  sans  soin  et  sans  se  guider  sur  des 
moyens  inâiillibles  de  reconnaître  les  proportions 
d'acides  utiles  au  sirop  qu'on  veut  neutraliser, 
on  conçoit  qu'on  serait  exposé  à  commèttre  des 
fautes  graves  ;  témoin  cette  expérience  où  l'em- 
ploi du  charbon  animal  à  là  défécation  a  réduit 
la  proportion  d'acide  sulfurique  utile  pour  la 
neutralisation  au  quart  de  ce  qu'elle  était  sans 
Pèinploi  du  charbon. 

Au  reste,  cette  expérience  continuée,  c'est- 
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à-dine  le  jus  étant  clarifié,  .filtré,  xxùt  et  mis  ed 

formes,  a  subi  toutes  ces  manœuvres  sans  diffi-  , 
«ulté^^et  le  suare  qui  en  est  résulté,  de. même, 
que  sa  mélasse,  étaient  de  très  bonne  qualité  „  . 
comme  dans  la  première  expe'rience  ;  la  me-, 
lasse  recuite  était  aussi  susceptible  de  donner  uine 
cristallisation  abondante. 

Cette  expànenoe,  ainsi  que  la  préc^ente, 
furent  répétées  plusieurs  fois,  et  réussirent  tou^. 
jours  également  bien*  . 

5«*  Expérience.  —  Une  autre  chaudière  fut  . 
déféquée  avec  lO  kilogrammes  de  chaux  vive 
comme  les  précédentes ,  et  Facide  fut  ajouté  de 
même  à  la  clarification;  maison  ne  se  borna  pas, 
cette  fois,  à  l'ajouter  jusqu'à  neutralisation ,  et 
Ton  en  mit  un  légerexcès.  La  clarification  s*opéra, 
malgré  cela ,  très  bien  ;  le  sang  produisit  son 
effet,  et  cela  deyaitétre;  lejus filtra parfidtement, 
mais,  à  la  cuite,  le  sifop  monta  constamment  en 
une  mousse  que  rien  ne  pouvait  abattre  :  il  £sdlut 
cuire  lentement ,  et  malgré  cette  précaution ,  la 
chaudière  brûlait  fortement.  Le  sirop  fut  coulé 
au  chaudron ,  puis  mis  en  formes  ;  celleS'-ci ,  au 
lieu  de  présenter,  après  le  refroidissement,  une 
surface  lisse  et  solide ,  ne  présentaient  qu'une 
mousse  qui  ne  sécha  pas  ;  cependant  le  grain 
se  forma  bien,  et  lorsqu'on  déboucha, les  for: 
mes,  (J^elques  jours  après,  un  sucre  abonr 
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ààat,  mais  pâteux  et  très  fia,  fut  mis  à  dccou- 
-Vert,  et  le  sirop  qui  s'en  écoula  péniblement 
avait,  ainsi  que  le  sucre,  une  saveur  et  un  goôt 
qui  ne  présentaient  rien  d'étranger.  Au  reste ,  le 
sucre  était  tellement  gras  ,  pour  me  servir  éé 
l'expression  des  rafiineurs,  qu'il  ne  se  purgea 
que  très  imparfaitement  de  sa  mélasse.  Celle-ci  » 
mélangée  avec  les  mélasses  des  expériences  pré- 
cédentes »  n'altéra  pas  leur  goût  agréable  ;  mais 
elle  leur  ôta  la  propriété  dé  se  recuire.  * 

Remarquons  que  dans  cette  expérience  Texcès. 
d'acide  émployé  était  extrèmeiiient  fiiible  :  qu'on 
juge  par-là  tout  le  mal  dont  est  capable  cet  agent, 
'quénd  il  n'est  pas  employé  dans  des  proportions 
convenables  !  Toujours  sa  présence  libre  dans  les- 
dissolutions  SOTipeuses  altère  le  sucre  dune  ma- 
nière  d'autant  plus  énergique  que  son  action  èst 
ÊiYorisée  par  une  température  plus  élevée.  Ce- 
pendant il  parait  qu'à  froid  l'acide  sulfuriquë 
•n'est  pas  susceptible  d  altérer  le  sucre  ;  c'est  au 
moins  ce  que  <Ûmontrent  le  procédé  d'Âcbard  et 
plusieurs  expériences  dont  je  parlerai  plus  loin*. 

Au  reste,  toutes  les  fois  que  Ton  voudra  em-^ 
ployer  un  procédé  de  défécation  où  uni'  acide 
quelconque  devra  entrer  comme  agenl ,  on 
devra  bien  se  garder  de  le  laisser  libre  dans  la 
liqueur  même  dans  la  plus  petite  proportion  ; 
car  sa  présence  ;  soùs  l'influence  des  tempéra-^ 
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taies  utiles  pour  l'évaporatioD ,  la  cuite  et  ià 
cristallisation,  ne  pourrait  pas  manquer  d  altérer 
les  travaux  ultérieur^  et  la  qualité  des  produits* 

Ce  phénomène,  que  j  ai  constaté  par  beaucoup 
d'expéneuces  faites  avec  toutes  espèces  d'acides, 
et  même  sur  du  sucre  brut  pur^  se  reproduit 
toujours  y  et  il  a  sans  doute  été  cause  de  hiea 
jdes  perles  dans  beaucoup  de  &briques  de  sucre 
de  betteraves,  oii,  ^n  utilisant  les  procédés  ^ 
Tacide  sulfnrique ,  ou  ne  savait  pas  Içs  uauief 
convenablement.  Tout  me  porte  à  croire  qu'il  a 
jiàfi  caus^  que  le  procédé  d'Achard  u  a  pas  eu  ei» 
F^ce  le  même  succès  qu'eu  Allemagne  entre 
les  mains  de  l'inventeur. 

4*^  J^xpérimce.  —  Dans  cette  expérience  on 
traita  ;25  hectolitres  de  jus  par  lo  kilogrammes 
jde  chaux  vive  que  l'on  mit  en  chaudière  à  65^ 
Réaumur;  à  70°  le  jus  avait  bien  grumelé,  et  il 
annonçait  par  sa  limpidité  et  sa  précipitation 
fedle  que  la  proportion  de  chaux  était  suffisante. 
Alors  on  ajouta  de  Tacide  sulfurique  étendu 
d'eau  pour  neutraliser  le  plus  parfidtement  po^ 
sible  l'excès  de  chaux.  Et  il  en  fallut  pour  cela  la 
dose  énorin^  de  4  kilogrammes  et  demi ,  quan- 
tité qui  excède  de  i  kilogramme  et  demi  la  quan- 
tité qui  avait  été  utile  dans  les  premières  expé- 
rience* 

Voici  comment  on  peut  se  rendre  compte  de 
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cette  difiefencç  :  ^uies  li»  betteraves  cooitieiment 

toujours  de  Toxalate.,  et  souvent  un  peu  d'hydro-- 
cUoratç  d'amiponlaquQ  ;  et  lor^'on  tcaite  le  j  w 
par  un  excès  de  chaux ,  celle-ci  décompose  les  sek 
à  base  d'auunpniaque,  pour  mettre  cet  alcali  volatil 
^liberté  y  etformerdesoxalateset  h  jdroddorates 
de  chaux  ;  si  Ton  neutralise  à  la  détécalion  ^ 
comme  je  ïfà  fyit  dans  œtte  expérieince»  il  faut 
non-seulemçQt  pour  ce^a  çfnploj^er  ufte  dose  d'a- 
cide necesssiiT^  ppiif  se  combiner  avec  la  chaux 
et  la  potasse  libres ,  mais  encore  pour  neutraliser 
TamffiQpiaqiig  .eu  liberté*  Si ,  au  cootraire , 
on  attend  pour  neutralisa  que  la  liqneur  ér^r 
porée  et  concentrée  ju^qua  5o**  de  ^^Uff^Q^ 
commç  on  le  £ait  pour  la  clarification,. alors  la 
majeure  partie  de  Fammoniaque  est  vaporisée ,  et 
il  ni^  Êifit  plus,  pour  obtenir  la  ilbutiraUté ,  qu^ 
la  dose  d'acide  exigée  par  la  chaux  et  la  poitâ^ 
qui  existant  «i^npore  libres  dans  1q  j^s.  Cette  ^^lt 
plîca^on  me  parait  dtantailt  pl^s  satisfai^ldte» 
q]ue  la  présencç  de  jl  px5Jate,fçl'animoniaque,il^iU§  le 
jus  de  betteraves ,  est  mieusc  déipqntr^ç  par  iP9a 
expériences,  et  que  je  me  suis  assuré  moi-même 
qu'une  chaudière,  traitée  par  la  chaux  seule, 
mise  à  évaporer ,  donne  des  vapeurs  fortement 
chargées  d'ammoniaque. 

Mais  reprenons  la  suite  de  notre  expérience. 
Le  jus  fut  rendu  neutre  à  la  défécation,  comme 
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jeTaidit,  aTeclado6ede4Ulognuaame8  eidemi 

d'acide  sulfiirique ,  pesé ,  concentré  à  66*^ ,  puis 
étendu  d'eau  (i)«  Ladditioa  de  l'acide  sulfurique 
augmenta  le  précipite^  et  réagit  un  peu*  en 
même  temps  sur  le  principe  colorant  qui  parut 
atténué.  La  précipitation  s'opém  très  bien,  le 
soutirage  au  clair  ne  présenta  aucune  difficulté^ 
et  révaporation,  en  donnant. un  bouillon  sec» 
plat  et  presque  sans  mousse ,  annonça  une  défé- 
'  cation  excellente.  La  clarification ,  conduite  par 
les  moyens  connus,  et  que  je  décrirai  plus  loin» 
se  fit  aussi  à  merveille;  la  filtration  fut  complète 
et  rapide.  Le  sirop  essayé  après  la  filtration  n'in-» 
diquait  qu'un  très  faible  excès  d'alcali. 

Deux  ckaudiàres  furent  faites  par  ce  procédé*^ 
et  leurs  jus  réunis  furent  cuits  ensemble.  Le  sirop 
étant  d'excellent  goût,  son  bouillon  dans  la  cbau* 
difere  de  cuite  fut  très  beau  ;  il  était  large  et^ec, 
des  cloches  volimiineuses  venaient  crever  à  sa  sur* 
fiioe ,  au  milieu  d'un  bouillon  aussi  beau  que  si 
l'on  eût  cuit  du  sirop  de  sucre  terré  bieu  clarifié; 
et  l'on  arriva  au  point  de  cuite  sans  que  le  sirop 
eût  monté  une  seule  fois.  A  est  inutile ,  après  cela. 


(i  )  11  est  toujours  oonTCSpable,  dans  oe  procédé ,  d'éteit* 
dre  Tacide  siilftiriqae  dans  une  grande  quantité  d'<Bau» 
dans  dix  fois  son  yolume^  par  exemple. 
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dire  que  la  chaudière  menée  à  grand  feu  ne 
brûla  point.  Le  sirop  cnit  ^  mis  an  chaudron , 

'  grèna  fortement;  et  comme  la  cuite  avait  été 
serrée,  il  donna  enfermés  une  cristallîsationabon* 
dante  ^  dont  le  sucre  mis  à  nu  présentait  une 
beUe  teinte  grise  et  un  grain  fort  et  nerveux.  La 
mélasse  qui  s'en  écoula  était  d'excellent  goût  et 
sans  mauvaise  odeur;  enfin  elle  avait  une  saveur 
sucrée ,  qui  permettait  de  <miré  qu'elle  serait 
susceptible  d être  recuite  ;  et  c'est  ce  que  lex- 
périence  confirma  encore. 

Les  résultats  de  cette  expérience  étaient  telle- 
ment  beaux  et  avanti^eux,  qu'on  pouvait  dif- 
*filci)emimt  espérer  'd^obtenir  beaucoup  mieux  : 
cependant  nous  fîmes  d'autres  expériences  sur  la 
méthode  d'Achard  ;  et  comme  ce  n'est  pas  ici  le 
moment  d'en  parler ,  j'y  reviendrai  en  temps  et 
'lieu.  Je  borne  donc  ici  Fexposé  des  expénencias 
que  j'ai  faites  pour  fixer  le  meilleur  mode  de 
défécation  par  l'emploi  successif  :  i  °  de  la  chaux*, 
'â^  de  l'acide  sulfuriqué. 

Le  procédé  qui  nous  occupe  maintenant  est 
'sans  doute  celui  qui  est  le  pfais  usité  dans  nos  fa« 
'briques  françaises.  C'est  lui  qui  était  employé 
dans  la  fid>rique  de  M.  le  comte  Ghaptal ,  et  que 
ce  savant  a  décrit  dans  ses  ouvrages  ;  c'est  lui  en- 
core qui  a  été  recommandé  par  M.  de  Dombasle , 
et  qu'on  exécuté  encore  dans  toutes  les  fa«- 
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briques  de  Pout-à^-Mojdssoii ,  dans  ceUe  de  liion* 

seigaeur  le  duc  de  Raguse  ^  à  Chàtillon  ;  dans 
celle  de  M.  JBenurd,  au  ch&liew  du  Fetk-Vai  à 
Sussy  près  Charenton  ;  à  Peronne,  dans  la  fa- 
brique de  M.  Feruet;  k  Toury,  dan^  <^Ue  de 
M.  Grenety  etc.,  etc»  Avant  d'indiquer  la  ma- 
nœuvre de  ce  procédé^,  telle  que  je  la  recomman- 
derai d  après  ma  propre  expérience ,  il  ne  sera 
pas  inutile  d'entrer  dans  quelques  détails  sur  les 
divers  modes  d'exécution  de  ce  procédé,  usités 
dans  les  fabriques  sus-mentionnées. 

Pratique  recommandée  par  M.  le  comte  Chaptal* 

La  chaudièi'e  à  déféquer  contient  environ  i6 
à  1800  litres.  Lorsqu'elle  est  arrivée  au  65*"*  degré 
de  Réaumur ,  on  y  verse  un  lait  de  chaux  formé 
avec  de  la  chaux  vive  et  de  l'eau  tiède ,  d^  la 
proportion  de  3  gnanmes  de  cbanx  vive  par  lit» 
de  jus.  On  pousse  le  feu  ju^u'à  près  de  l  ebulli- 
tien  f  et  alors  on  le  retire  pour  abandonner  la 
chaudière  au  repos  et  favoriser  la  précipitation 
des  mares.  Trois  quarts  d^eure  après  on  en- 
lève les  écumes  solides  qui  se  sont  amassées  à 
la  surfÎM»  du  liquide  puis  on  décante  le  liquidas 
dair  dans  les  chaudières  d'évaporation.  Là  on 
ajoute  de  l'acide  sulfuriquc  délayé  dans  ao  par- 
ties d'eau  dans  la  proportion  du  dixième  de  la 
\      chaux  employée.  Ou  peut,  ajoute  M.  Chaptal, 
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employer  hs$  papiers  leînls  avec  lé  corcuiiia  oa 

avec  le  (our/iesol ,  pour  s'assurer  qu'il  ny  a  daas 
le  bain  ni  inccè^  de  .diaux ,  ni  excès  d'acide. 

Dans  l'article  défécdtion  du  jus,  inséré  dans 
lArt  de  fabriquer  le  sucre  de  betterayes ,  de  Ifi 
chimie  agricole  dn  même  auteur  ^  il  a  modifié  lé*- 
gèremenjt  le  procédé  ci-dessus  y  et  il  n'indique  plus 
l'emploi  constant  de  l'adde  snlfnriqiîe.  U  dit  seu-» 
ienient  que  lorsque  le  sucre  est  mal  épuré,  on 
peut  Yierser  dans  la  chaudière  ëvaporatoire ,  un 
peu  avant  rëbuUitiun ,  une  petite  quantité  d'a- 
X^diQ  /siilfiirique*  iOn  xemédiepa  par-là  au  mal^ 
ajonte-t-â ,  s'S  provient  d'une  trop  grande  qnanr- 
jtité  de  chaux;  mais  ce  moyen  serft  inutile  si  le 
vice  est  dans  le  suc  altéré  de  la  betterave! 

Cette  sorte  de  rejour  de  M.  Cliaptal,  au  procédé 
ji  la  chaux  seule^  sans  qu'il  le  motive  ni  qu'il  s'ex- 
plique en  aucune  façon  à  cet  égard ,  prouve,  je 
pense,  que  celui  qu'il  avait  recommandé  par  l'em-. 
ploi  simultané  de  la  chaux  et  de  l'acide  sulfurique, 
n'était  non-seulemeqt  pas  fructueux  dans  sa  fa- 
brique ,  mais  eficore  qqe  ses  instructionâ  elle»- 
mêmes  n'étaient  pas  de  nature  à  l'implanter  dans 
d'auto  manufactnies,  entre  les  mains  de  per^ 
sonnes  qui  n'ont  ni  les  grandes  connaissances 
chimiques  de  M.  Chaptal ,  ni  les  moyens  de  sup- 
pléa aux  lacunes  des  descriptions  écrites. 

M.  Chaptal  indique  d'aillems  dans  ce  procédé 
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une  proportion  constante  de  diauz  ;»  et  je  ne 

pense  pas  que  cela  soit  convenable.  Remarquons 
ausd  que  1  auteur  reccymmande  de  mettre^  l'acide 
snlfiirique  dans  le  jus ,  dans  la  chaudière  éva- 
poratoire^  au  moment  où  il  vient  de  subir  la  cla- 
rification par  une  précipitation  qui  l'a  séparé  des 
matières  floconneuses  qui  auraient  embarrasse  son 
'  ébuUition.  liais  l'acide  sulfnriqne  doit  détermi^ 
ner  un  nouveau  précipité  (i).  Pourquoi  donc 
déterminer  la  formation  de  ce  précipité  dans  un 
•momentdn  travail  où  ilseranùisiMe ,  puisqnk>nne 
pourra  pas  len  séparer  avant  la  clarificatiofi?.  Il 
Csmdrait  donc,  ce  me  semble^  pour  opérer  conve- 
nablement ,  procéder  à  cette  addition  seulement 
à  la  clarification,  ou  mieux  encore  k  la  défé- 
cation ,  conmie  je  l'ai  indiqué  précédemment. 


(i)  Le  précipité  qai  se  fonne  alors  est  de  Posalàte  du 

sulfate  de  chaux  ,  du  sulfate  d'ammoniaque ,  et  une  ma- 
tière animale  que  l'alcali  libre  retenait  en  dissolution* 
Cet  alcali  est  iortout ,  oomtne  je  l'ai  déjà  dit ,  de  la  jiotasiie 
caustique,  qui  a ,  comme  on  le  sait ,  la  propriété  de  dis* 
soudre  l'oxalate  de  chaux.  L'acide  employé  dans  cette  mé- 
<  thode  a  donc  pour  but  de  former  un  sulfate  de  potasse 
qui»  étant  soluble,  reste  dans  la  liqiienr ,  mais  qui  du 
reste  ne  parait  pas  jouer  un  rôle  nnisîble» 
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Pratique  recommandée  par  M.  Mathieu 

de  JDombasle,  ' 

Ce  savant  indique  une  propCMtion  de  a  i  à 
S  3  grammes  de  chaux  vive  par  chaque  litre  de 
ju&  j  il  ajoute  qu'il  a  mèode  été  souvent  obligé 
d'en  employer  davantage.  Il  recommande  de  la 
mettre  dans  la  cbaïuiière  dès  le  commencement 
de  ropëration  ^  c'est-à-dire  dès  qu'il  a  ooulë  quel- 
ques seaux  de  jus  ;  puis  il  décrit  une  manceuvre' 
pour  achever  la  défécation ,  qui  m'a  paru  devenir 
par-là  longue  et  gênante  :  on  pourra  prendre  con- 
naissance de  cette  manœuvre  dansl'ouvrageméme 
de  l'auteur. 

Lorsque  la  défécation  est  terminée,  et  que  le 
jus  est  tiré  au  dair  et  transvasé  dans  les  chau- 
dières évaporatoires^  M.  de  Dombasle  recom- 
mande aussi  f  comme  M.  Chaptal ,  d'y  neutraliser 
à  peu  près  l'excès  de  chaux  par  l'acide  sulfurîque  ; 
de  se  guider ,  dans  cette  opération ,  parle  tourne- 
sol rougi  y  et  de  ne  point  rendre  la  neiitralité  par-* 
faite ,  c  est-à-dire  de  laisser  un  léger  excès  d'alcali. 

Je  ferai  à  cette  méthode  les  mêmes  reprodies 
que  j  ai  adressés  à  celle  de  .M.  Chaptal  pour  lad- 
ditîon  de  l'acide  sulfurique  à  l'évaporation.  Cette 
manœuvre ,  je  le  répète,  me  parait  vicieuse  et 
peu  raisonuée. 

M.  vde  Dombasle  recommande  de  mettre  la 
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chm^  ,au  commencement  de  Topération.  Cela 

empêche,  dit-U,  le  développement  de  la  fermen- 
tation visqueuse.  Cette  manière  de  procéder  est 
utile ,  aiifsi  qne  je  Vài  dit  en  décrivant  la  défé- 
cation à  la  chauîc  ;  mais  je  pense  qu'il  n'en  serait 
]ia$  ainsi ,  si  Ton  suivait  à  la  lettre  l'exprês^on 
de  M.  de  Dombasle.  En  effet ,  je  comprends  qu'il 
vent  que  Ton  mette  toute  la  proportlonî  de  chaut 
dans  la  défécation  aussitôt  que  quélquès  seaux  dé 
jus  y  sont  coulés  ;  dans  cet  état^  on  peut  conce- 
voir tout  le  niai  quë  doit  faire  an  sucre  la  chaux  « 
en  présence  de  laquelle  il  se  trouve.  J'approuve 
beaucoup  l'addition  de  la  chaux  dans  le  jus  k 
firoidy  surtout  lorsque  la  dimension  des  chau- 
dières de  défécation  expose  ce  jus  à  attendre 
long-temps  :  rcxpérîcpce  m'a  démôritré  les  bon^ 
effets  de  cette  addition  ;  mais  j'entends  qu'on  ne 
doit  jamais  IVypéret  dans  une  proportion  plus 
grande  que  celle  où  on  le  fait  dans  la  chaudière, 
c'est-à-dire  ph>portionnellemeiit  à  la  quantité  du 
jus  dont  on  veut  éviter  l'altération. 

Pratique  usitée  à  ChdtiUonrSurSeine. 

Chez  monseigneur  le  duc  de  Raguse  on  opère 
la  défécatibn  dans  detuc  chaudières  qui  coiitien- 
nent  Tune  2000  litres,  et  l'autre  aSoo.  On  y 
emploie  la  chaux  dans  la  proportion  de  5  gram- 
mes, en  d'aux  vive,  par  chaque  litre  de  jus. 
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On  varie  teite  propôrtioii ,  en  plus  ^  en  moins , 

pendant  la  durée  du  travail  :  au  commencement 
ofn  en  emploiè  plus  »  et  l'on  ea  emploie  moins 
au  contraire  à  la  fin  de  la  campagne. 

On  verse  la  chaux  à  1  état  de  lait  à  la  tem- 
pératuiv  de  70^/011  laisse  reposer  une  heure, 
puis  on  tire  au  clair  dans  les  chaudières  évapo- 
nitoir68* 

Dans  celles-ci  l'on  ajoute ,  avant  même  que  l'é- 
bullition  commence,  de  Facide  sulfurique  délayé 
dans  la  proportion  du  quart  en  poids  de  la  chaux 
vive  employée*  Ce  mode  d'ajouter  l'adde  sulfu- 
risé est  tellement  mauvais  que ,  dans  la  fa- 
brique dont  nous  parlons,  on  doit  faire  subir  au 
jus  trois  précipitations  :  une  dans  la  chaudière  de 
défécation  ;  la  seconde  dans  les  chaudières  e'vapo- 
ratoires,  et  la  troisième  dans  la  chaudière  de  cla- 
rification, line  dë  ces  précipitations ,  au  moins , 
est  inutile  ;  c'est  celle  des  chaudières  évapora- 
foires  ;  et  Von  pourrait  éviter  avec  succès  de  la 
faire  en  neutralisant  à  la  défécation  ou  à  la  cla- 
rification. 

Pratique  à  Sussjr,  chez  M.  Bernard. 

Oti  j  opère  la  défécation  dans  trois  chaudière 
qui  contiennent  1000  litres  de  jus  chacune» 
On  trislite  chacune  d'elles  par  :i5oo  gramnies  de 

chaux  vive ,  que  Ton  met  à  70 %  et  que  Ion  brasse 
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fortement.  Api^cs  le  brassage  à  76**  R.  ^  oa  ajoute  - 
nSoù  grammes  d'.acide  sulfurique  délayé  ^  qu'oii' 
brasse  aussi.  Alprs^  des  écumes  aboudaute^  ar-. 
rivent  à  la  surface;  on  les  enlève  à  récumoire,.. 
on  en  retire  le  feu  et  l'on  abandonne  la  chaudière 
à  elle-même.  £lle.  se  clarifie  par  le  repos  ;  alor& 
on  la  décante  dans  les  chandières  évaporatoires. 

Ce  procédé  me  parait  meilleur  que  les  prëcé- 
dens  ;  et  les  sucres  que  j'ai  vus,  dans  la  febrique 
de  M.  Bernard,  m'ont  donné  assez  bonne  opinion 
des  travaux  qin  y  sont  suivis.  Cependant ,  je  ne  • 
trouve  pas  convenable  que  Ton  fixe ,  d'une  ma- 
nière invai*iable ,  dans  cette  métliodei  les  propor- 
tions de  chaux  et  d'acide. 

MaiiœuvPe  du  procédé  selon  V Auteur. 

Je  donnerai  une  description  détaillée  de  ce , 
proçédé  conformément  aux  résultats  indiqués 
dans  les  expériences  que  j'ai  signalées  plus  haut, 
et  je  supposerai  qu'on  opère  la  défécation  dans 
des  chaudières  de  ôoo  litres ,  dimension  que  je 
considère  comme  la  pbis  convenable. 

lia  chaudière  étant  chargée ,  on  la  chauffera 
rapidement ,  puis  on  la  déféquera  à  la  cbaux , 
exactement  conune  je  l'ai  expliqué  plus  haut  en 
décrivant  ce  procédé.  Lorsque  la  proportion  de 
cliaux  aura  été  assez  grande  pour  rendre  le  jus 
bien  clair  et  la  séparation  des  flooms  complète , . 
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la  température  pôurta  être  de  70  à  yS*,  si  Ton 
a  inis  la  chaux  ^  cpmme  je  lai  recommandé ,  à 
65  ^  ;  alors  on  prendra  de  l'acide  sulfuricpie  du 
commerce  délayé  dans  dix  fois  au  mpins 
son  Tolume  d'ean*  On  rajoutera  par  petites  por-> 
tions  à  la  chaudière,  toujours  en  brassant  for- 
tement. Chaque  fois  que  l'on  mettfa  de  l'acide, 
il  faudra  observer  l'état  du  jus  ;  à  cet  effet,  voici 
coniment  il  faudra  s  y  prendre  pour  opérer  com- 
modément. 

On  se  munira  de  la  cuiller  qui  sert  à  observer 
la  limpidité  du  jus ,  dans  la  défécation  à  la  cbauxi 
On  prendra  aussi  une  soucoupe  très  blanche ,  de 
porcelaine  conunune,  par  exemple.  Sur  la  sur- 
face  de  cette  soucoupe ,  on  distribuera  un  certain 
nombre  de  gouttes  de  sirop  de  violette  >  à  l'aide 
d'un  petit  bâton  qu'on  plonge  alternativement 
dans  une  bouteille  contenant  ce  sirop ,  et  dont 
oti  touche  la  soucoupe.  Il  sera  convenable  aupsi  de 
porter  sur  cette  porcelaine  des  taches  de  y.çju  de 
tournesol  Uen  préparé.  Cela  étant  disposa ,  voici 
comment  on  procède  à  l'examen  du  jus. 

On  écarte ,  à  l'aide  du  mouveron  ou  4e  Té^ 
cumoire ,  l'écume  épaisse  qui  monte  à  la  sur- 
face de  la  chaudière  après  la  mise  de  la^  c}]iaux  et 
de  l'acide  sulfiirique.  On  prend  du  ju^  àépnré 
avec  la  petite  cuiller;  on  lobserve  pour  voir  si 
la  limpidité  et  la  précipitation. sç  conservent ,  ce 

18 
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qui  prouve  que  Tâcide  suJfurique  ii*e«t  pas  mis 
'  en  excès.  Pour  s'eu  assurer  d'une  manière  plus 
convaincante,  dn  trempé  une  petite  cheville  dé 
bois  propre  ^^"^  le  jus  contenu  dans  la  cuiller , 
.  puis  on  pôrte  la  goutte  de  jus  qu'on  emporte 
ainsi  sur  Tune  des  gouttes  de  sirop  de  violet» 
qtd  se  trouvént  sur  la  soucoupe.  Là  on  le&  mé- 
lange à  l'aide  de  la  cheville ,  puis  On  obs^e  k 
càuleuT  qui  résulte  de  ce  mélange.  Si  l'alcali  est 
en  grand  excès  dans  le  jus,  de  suite  le  sirop  de 
violette  prendra  une  belle  couleur  verte  très  in- 
tense. A  far  èt  à  mesure  que  ralcali  deviendra 
.  plus  faible,  la  couleur  verte  mettra  d'autant 
-fAmJie  temps  à  se  développer,  et  perdra  tou- 
jours de  son  intensité.  Il  faut  s'arrêter,  et  cesser 
d'ajo^r  de  l'adde  lorsque  le  sirop  de  violette , 
touché  par  le  jus,  ne  vire  pluà  <Jtte  lentement  ait 

vert.  \ 
On  v<rïl  qùe  ce  itaode  ile  vérification  est  fondé 
sur  une  propriété  utilisée  en  chimie  pour  recon- 
hiSltte  ht  présence  deH  hkalis  libres ,  dans  les  li- 
quides quon  examine.  Cette  propriété  defe  al-  ^ 
calk  est  efifectivement  de  faire  passer  au  vert  la 
couleur  de  la  violette. 

J'id  recommandé  de  placer  un  certain  nombre 
de  go^tt*  èé  arop  sak»  la  lN)»(X)ûpe,  afin  de 
pouvoir  faire  beaucoup  d'essais  sans  avoir  besoia 
de  i^dre^  à  chaque  èipérifetiee,  une  goutte 
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de  sirop.  Cette  disposition  favorise  beaucoup  la 
rapidité  des  observations*  Il  ne  sera  pas  mal 
àussiy  lorsqu'on  atirâ  jugé  par  îe  ^irop  de  irio- 
lette  que  laddition  d'acide  est  suffisante ,  de 
'  s'assnrer^  en  touchant  les  taches  du  totirhesèl 
par  le  jus,  que  celui-ci  ne  les  fait  pas  virer  au 
H)ugè^  Gair  telle  est,  comme  On  lé  sait,  la  pro- 
priété des  acides ,  de  ramener  au  rouge  la  cou- 
leur bleue  du  tournesoL  Je  ne  recommandé 
cette  pratique  que  comme  moyen  utîlfe  dé  véri- 
fication, de  peur  quun  œil  peu  exercé  ne  se 
trompe  dans  les  observations  sut  te  sirôp  de  vio*- 
lette*  S'il  arrivait  qu'on  eût  mis  trop  d'acide ,  ce 
qu'on  reconnaîtrait >  comme  je  viens  de  le  dirè,  * 
par  le  tournesol ,  il  faudrait  non-seulement  neu- 
traliser cet  acide  par  la  chaux,  eNe  suite,  mais 
Mcore  porter  dans  le  liquide  un  pètît  excis  île 
cet  alcali. 

Dans  les  observations  qu'on  hit  k  l'aide  du 

sirop  de  violette ,  il  faut ,  autant  que  possible , 
s'exercer  à  mélanger  sur  l'assiette  une  goùtte  de 
jus  à  peu  près  égale  à  celle  du  sirop,  pour  avoir 
des  résultats  iien  comparables.  En  efifet,  si  l'on 
ne  prooédldt  ainsi ,  et  qliie  l'on  mélangeât  le 
skop  en  grand  excès,  par  rapport  au  jus ,  ou  vice 
vtr^à ,  les  iNssidlats  tie  seraient  plus  lès  mêmes, 
•elalors  ou  le  mélange  virerait  fortement  au  vert 
^t  promptement;  ou  il  ne  virerait  point  du  tout^ 
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quoique  cependant  Texpérience  se  fit  sur  le  même 

jus.  Il  est  donc  important,  sous  ce  point  de  vue, 
de  faire  en  sorte  de  mélanger  toujours  le  sirop 
et  le  jus  goutte  à  goutte,  et  alors  les  expériences 
seront  bien  comparables.  . 

On  pourrait  encore  se  servir,  en  place  de 
sirop  de  violette ,  de  teinture  de  tournesol  rougi 
par  les  acides  ;  alors  le  jus  le  ferait  virer  au 
bleu  aussi  long-temps  qu'il  contiendrait  de  Tal- 
cali  en  excès. 

Lorsqu'on  a  reconnu,  par  ces  moyens,  que  la 
chaudière  ne  contient  plus  qu  un  faible  excèsd'al- 
cali ,  et  qu*on  a  bien  agité  la  masse' avec  le  mou- 
-  veron.  Ton  abandonne  la  chaudière  à  elle-même 
sans  avoir  besoin  d'écumer,  et  l'on  retire  le  feu* 

Pour  une  chaudière  de  5oo  litres  ie  i»euse 
qa'apràs  m>e  demi-hea,»  de  repos,  le  U^de 
serait  suffisamment  éclairci,  et  qu'il  serait  bon  à 
décanter.  On  procéderait  à  cette  opération  cooame 
je  l'ai  expliqué,  en  décrivant  la  mapoeuvre  d'une 
défécation  par  la  chaux. 

On  pourra  compter  que  5oo  litres  de  jus ,  qui 
auront  été  traités  pai*  5  kilogrammes  de  chaux 
<  hydratée,  exigeront  à  peu  près  un  kilogranmie 
d'acide  pour  leur  neutralisation  convenable.  On 
pourra  aussi  dans  ce  procédé,  en  «^mettant  qu'il 
faille  deux  pressées  pour  fiiire  une  chaudière, 
ajouter  au  jus  de  la  première  pressée,  dans  le 


Digitized  by  Google 


LE  SUC&£  DS  BËTX£RAY£S..  H'I'J 

.  réservoir  où  il  se  rend  au  sortir  de  la  presse ,  du 
quart  au  tiers  àmm-  la  quantité  de  chaux  utile 
pour  une  dëfifcatiou  ;  cette  méthode  sera  même 
toujours  nécessaire  lorsque,  la  température  de 
l'atelier  sera  à      ou  18^  de  Réaumur. 

Troisième  Méthode, 

\ 

Procédé  d*Achardr  -  ■  , 

r         .  .        .  ■ 

Achard ,  dans  rétablissement  de  sa  fabrique 
de  sucre  de  betteraves ,  ue  trouva  rien  à  prendre 
ni  k  imiter  y  et  dut  créer  tout;  instrumens  <et 
procédés.  Malgré  la  nécessite  où  il  se  trouva  de 
chercher  ainsi  dans  son  propre  génie  toutes  les 
ressources  propres  à  faire  germer  la  découverte 
de  Margraff,  il  donna  cependant  à  Tensemble  des 
procédés  qu'il  a  décrits  un  haut  degré  de  per- 
fection ^  et  si  ses  pensées  et  ses  descriptions 
eussent  été  mieux  interprétées  y  mieux  senties  et 
mieux  exécutées  en  France ,  nul  doute  que  la 
nouyelle  industrie  n^eàt  pas  rencontré  autant  de 
difficultés  à  s'implanter  dans  notre  agriculture. 
Le  procédé  de  défécation ,  recommandé  par 
Achard ,  fut  peut-être  Tune  des  particularités  de 
son  travail  les  plus  importantes^  et  ce  procédé  ne 
.  put  pas  prendre  en  France  ^  soit  qu'on  l'exécutât 
ou  qu  on  Tinterprëtàt  mal.  Cependant  ^  il  parait 
bien  certain  qu'il  donne  de  grands  avantages , 
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puisqueM.  CrespeMllelisse,  d'Ârca&y  quifutUise, 

lui  a  dû  et  lui  doit  encoi^t;  en  partie  la  supériorité 
de  se^  travaux  (i).  Je  . ne  parlerai  poiat  ici  de  la 
partie  du  proche  de  défécatiau  d*Achard ,  qui  a 
rapport  au  cbauûage  à  vapeur ,  ce  sera  i  objet  de 
quelques  réflesdous  un  peu  plus  loin;  mais  je  me 
bornerai  à  traiter  de  la  partie  technique  de  U 
défécation. 

Le  procédé  d'Achard  diflère  de  celui  que  nous 
^Tenons  de  décrire,  en  ce  que  lauteur,  au  lieu  de 
traiter  le  jus  par  la  chaux  d'abord ,  puis  par  Fa-^ 
cide  suUuriquCj)  commence  par  le^traiter  par  ce 
dernier^  puis  neutralise  par Tautre.  Il  en  diffère , 
en  outre ,  par  la  manœuvre  de  ces  opérations  que 
'  nous  allons  décrire ,  d'après  la  traduction  de 
Achardi  par  M.  Angai*. 

Lejus,  aufiortird^piesses,  était  déposé daoa 
des  grands  vases  en  terre  ^  où  on  lacidiCait.  Cette 


(i)  M.  Crespel-Deiiiiâe ,  mauuiacturicL-  aus^i  distingué 

par  tes  ooonaiMMieeB  que  fMir  fou  patriotUme,  vient  «b 
reœiw  9  dans  la  séai^  publique  de  la  Société  d*eiicoiira- 
gement ,  une  médaille  d*or  à  titre  de  récompense  pour  les 

services  qu'il  a  rendus  a  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
raves.  M.  le  comte  Chaptal,  président  de  la  Société,  à  qui 
û  appartenait  de  droit  de  foire  le  rapport  pour  la  dîstri- 
bnlioB  de  ce  prix ,  a  payé  publiquement  k  M.  Crespel ,  dans 
uu  discours  plein  de  feu ,  le  tribut  d'éloges  que  l'industrie 
et  la  société  tout  entière  doivent  à  ce  Gito^ren  estimable*' 
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«ddifioBtioa  s'opécaitavec  2  grammes  et  demi  d'à-» 
cULe  sulfurique  par  chaque  litre  de  jus  >  et  il  ne 

devait  jamais  s  écouler  plus  de  6  à  7  heurQ$  fîutre 
l'cxtvactioa  da  jua  ei  son  acidifiçatioii*  J[e  pren* 

drai  nia  141  tenant  le  texte  même  de  la  traduc-» 

«  La  chaudière  ayant  été  bien  nettoyé  ^  ou  la 
met  eu  place,  ou  rëpaud  uuiiarmëmeot  sur  ton 
fond  de  la  craie  blauche  pulyérisee,  dans  le  pro* 
portion  de  5'  56o  par  litre  de  jus  açidifié  Ji4 
Teille(i)«  OkifempUtUchandièvejuscp'auxdeiix 
tiers  seulement,  pour  laisser  delà  place  à  Técum^ 
qnise  fiNrme  par  sait» de  l'efièrYeacence*  Oarénoit 
les  dépots  qui  se  forment  dans  les  pots,  et  Ton  verse . 
le  tout  dans  la  chaudière*  On  remar<}ue  que  la 
.  partie  supérieure  4^  ^^'^  acidifié  la  veille  est 
claire  ;  mais  le  fond  est  trouble ,  d'une  couleur 
grisâtre  y  parce  qu'il  contient  des  flocons  d'albu- 
mine ,  précipités  par  1  acide  et  d'autres  impuretés. 
On  agite  le  suc  avec  la  craie  pour  que  la  combi- 
naison se  fasse  exactement  ;  car  le  but  qu'on  se 
propose  dans  cette  opération  est  de  saturer  Tapide 
sulfurique  précédemment  ajouté  au  snc.  Tl  ae 
forme  un  sulfate  de  chaux  qui  se  dépose  en 


(1)  Eenarfoem  cette  ptrticnlarité,  que  le  yn  n'est 
mair  mie  en  chaudière  aTimt  d'être  resté  en  contact  avec 
l'acide  sulfurique  pendant  environ  2^  heares. 


/ 

I 

280  ART  DE  FABRIQUER 

grande  partie  au  fond  de  la  chaudière  et  constitue 
latnajeure  partie  dû  dépôt  qui  s'y  trouve.  Cette 
précipitation  a  lieu  en  raison,  du  peu  de  jsolubi-? 
lité  de  ce  sel  9  qui  exige  470  fois  son  poids  d'eau 
pour  être  tenu  en  dissolution  (i)  :  le  peu  de  ce 
^  sel  qui  reste  dans  suc  en  est  séparé  par  un  trar 
vail  ultérieur. 

Par  l'addition  de  la  onde  an  suc  acidifié ,  non? 
seulement  on  sature  Facide  que  ce  suc  contient, 
mais  encore  on  s'oppose  à  l'action  de  cet  acide 
sur  le  enivre  des  chaudières  ^  en  raison  de  Taffinité 
plus  forte  de  l'acide  sulfurique  pour  la  craie  que 
pour  le  cuivre  (:>).  La  proportion  de  .craie  ihdi^ 

 :.        ■  /   ^  : — — ■  

• 

(1)  Le  su1fale.de  chaux  est  plus  solablé  dans  l'eau  qu^ 

se  l'indique  ici  M.  Acbard;  il  se  dissout,  en  elTet ,  dans 
:^5o  ou  3oo  fois  son  poids  d'eau.  D«^iis  les  dissolutions 
sirupeuses ,  comme  dans  le  jus  de  betteraves ^  il  est  beau- 
coup plus  soluble;  c'est  i^n  fait  dont  ye  me  suis  assuré  par 
l'expérience,  quoique  je  n'aie  pas  déterminé  le  dc^ié  de 
solubilité.  Je  puis  néanmoins  aAirmcr  que  sa  solubililc  est 
alors  beaucoup  plus  grande  que  dans  1-eau  pure*  Le  d^Qt> 
quoi  qu'en  dise  M.  Aebard ,  àijfli  contenir  plus  4'oXafate  de 
cl|aux  que  de  sulfate. 

(2)  H  y  a  ici  une  erreur  de  la  part  de  l'auteur^  car 
l'acide  sulfurique  n'attaque  nullement  le  cuÎTre;  il  TaviVe 
seulement  y  quand  il  ert  oaddéy  en  se  combinant  a'vec  son 
oxide;  mais  il  n'est  pas  probable  quc>  dans  un  travail  con* 
tiuu^  le  cuivre  des  chaudières  ait  le. temps  de  s'oxidcr. 
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quéeest  beaucoup  plustoiisidëraUe  qu'îl  ne  faut 
pour  saturer  l'acide  suliurique  mêlé  au  suc  ;  .mais 
il  yaut  mieux  employer  cette  matière  en  une 
quantité  un  peu  plus  forte ,  que  de  risquer  que 
tout  l'acide  ne.  soit  pas  saturé  (z),  La  dépènae 
d'ailleurs  est  si  modique  qu'on  ne  peut  la^  metti^ 
en  balance* 

* 

U  semblerait  que  toutes  les  espèces  de  terres 
calcaires,  qui  contiennent  dç  l'acide  carbonique, 
pourraient' être  employas  à  cet  usage  ;  mais  l'ex- 
périence a  prouvé  le  contraire  (2).  La  véritable 
cause  en  est  peutr-étre  que  ces  pierres  calcaires 
sont  toujours  mêlées  avec  d'autres  substances 
étrangères;  de  sorte  que  leur  poids  a  indique  pas 
celui  du  carbonate  calcaire'  réel!  :  en  outre ,  ces 
matières  étrangères  ont  paru  nuire  à  laclarifica- 

Ainsi ,  si  la  craie  n'avait  d'autre  but ,  dans  le  procédé  qui 
nous  occupe,  que  d^empécfaer  Taltération  du  cuivre 9  elle 

serait  complètement  inutile. 

(1)  Remarquons  ici ,  par  l'expression  même  de  l'auteur, 
combien  il  redoute  l'exob  d'acide;  et  cette  crainte  est 

justement  fondée. 

(2)  Il  est  en  efiet  asses  difficile  de  trouver  un  carbonate 
de  cbanxbien  pur;  il  est  toujours  mélangé  avec  d'aulres 
tels.  Le  marbre  blanc  lui-même,  qui  est  le  plus  pur  des 
carbonates  de  chaux  naturels  ^  ne  Test  pa^s  complète-? 
ment. 
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lion.  Par  la  comtiiiaîson  de  l'acide  anlferiqaie 

avec  la  chaux  du  carbonate  calcaire ,  Facide  car- 
boaiqœ  qui  la  saturait  devient  lilm  p  et  reste 
iaterposé  dans  le  suc,  ou  s'y  montre  par  petites 
bulles.  L'expérience  a  prouvé  la  nécessité  de 
dégager  cet  acide  ayant  le  raifinage ,  parce  qn^m 
a  remarqué  que  l'extraction  du  sucre  eu  devenait 
plus  facile.  Le  meilleur  môyea  de  dégager  Fadde, 
carbonique  contenu  dans  le  suc  désacidiiié  par 
la  craie ,  est  d'y  ajouter  de  cette  méflOM  craie  9 
mais  réduite  à  l'état  de  chaux  vive  par  l'action  du 
fen.  Dans  cet  état,  celte  chaux  repvend  l'acide 
*  carbonique  que- le  feu  lui  avait  enlevé  (i).  Pow 
réduire  la  craie  à  l'état  de  diaux ,  il  sufEt  de  la  > 
bràler  dans  un  four  à  chaux  ordinaire  ^  on  dans 
tout  autre.  Une  chaleur  rouge  continuée  pendant 
quelques  heures  suffit.  Lorsqu'on  la  prépare  d'à- 
yance  il  faut  la  conserver  dans  des  vases  bien 


(i }  M.  Achard  ajoute  ici  une  grande  importanoe  à  neo-  ^ 
Iraliser  Facide  f»irhonîquc ,  et  prend  pour  cela  un  biais  qui 
n'est  rien  moins  qu'indispensable.  En  effet,  l'acide  carbo- 
nique est  gazeux  î  il  est  très  peu  soluble  sous  la  pression 
atmosphérique  dam  les  liquides ,  et  il  s'en  d^age  même 
par  la  plus  légère  dialeur.  Ainsi^  dans  le  cas  qui  nous  oc- 
cupe ,  il  serait  absolument  inutile  d'employer  la  cha«x 
'  pour  neutraliser  l'acide  carbonique  j  celle-ci  a  donc  ;  dans 
pe  procédé ,  une  toute  autre  fonction. 

■ 
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fermes,  pour  empêcher  tout  contact  avec  Tair, 
auquel  elle  çolève  l'^çida  carbonique  qu'il  con- 
tient avec  plus  de  rapidité  que  loule  autre  espèce 
de  cUau^.  Alors  elle  redevient  à  son  étal  prioùtit* 
de  carbonate  calcaire,  et  ne  serait  pli)u(  propre  à 
.  l'emploi  pour  lequel  on  la  résery^ 
'  Ainsi  àom»  un  quart d'beure après ^voir nitië 
dans  la  chaudière  le  suc  avec  la  craie ,  on  ajoute 
1^  criiie  cidcipé^  daus  ta  proportion  de  i^,6oq  par 
litre  de  jus. 

L'addition  de  craie  calcinée  est  plus  considé- 
raUe  dans  cette  proportion ,  qu'il  ne  fitut  pour 
absorber  l'acide  carbonique  ;  mais  l'excédant  est 
destiné  k  déowiposer  le  sel  anunoniac  (i)  qui  se  * 

(i)  La  chai^x  eynplojée  dans  cette  o^périenoe  doH  éko- 
tifement  peu  lerriv  k  neutraliser  l'acide  carbonique,  car 

la  majeure  partie  de  oelui-cj  doit  être  dégagée  à  l'état  de 
gaz  lorsqu'on  ajoute  la  chaux.  Or,  ne  serait- il  pas  plus 
simple  de  supprimer  le  carbonate  de  cbanx  dam  ce  travail 
et  de  traiter  par  la  cbanx?  Cesl  ce  que  fiitten  effist  main- 
tenant M.  Crespel.  Quant  à  Paction  de  la  chaux  sur  le  sel 
ammouiac,  je  ne  peuse  pas  qu'elle  soit  bien  utile^  quoi- 
qu'elle doive  fe  produire  toutes  les  fois  que  le  jus  contient 
du  muriate  d'ammoniaque  ;  maïs  je  pense  que  ce  sel  esl 
presque  toujours  en  très  petite  quantité  dans  la  bet- 
terave^ tandis  que  les  oxalates  de  potasse  et  d'amrao-. 
niaque  y  sent  presque  toujours  dans  de  grandes  propOT"- 
lions. 
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trouve  presque  toujours  dans  ce  suc  et  nuit  à 
l'extraction  du  sucre»  La  chaux  qui  décompose 
ainsi  le  sel  ammoniac ,  forme  un  muriate  cal- 
caire f  dont  la  présence  dans  le  suc  ne  nuit  plus 
à  Textraction  du  sucre. 

On  délaye  ,  4g^ns  un  pot ,  la  quantité  de  craie 
calcinée  utile  ;  on  en  ùit  un  làit  de  chaux  qu'on 
mêle  avec  le  suc  ;  on  passe  un  peu  de  suc  dans  le 
pot;  pour  le  rincer,  et  Ton  ajoute  également 
rinçage  dans  la  chaudière. 
'  Le  mélange  étant  bien  £ût ,  on  couvre  la  chau- 
dière V^w*  y  place  le  thermomètre.  '  Si  l'on  a 
eu  soin,  pendant  la  préparation  du  suc,  de 
châuÇTer  d'avance  la  cucurbite  à  vapeuris  presqn'au 
degré  d'ebullition,  la  masse  du  suc  ne  tarde  pas 
elle-même  àrêtre  échauffée.  Lorsque  le  ther- 
momètre est  à  5o%  on  découvre  la  chaudière  à 
moitié ,  et  Ton  y  ajoute  du  lait  écrémé  dans  la 
proportion  de  lO  à  1 4 litres  par  lOOO  litres  de  jus. 
On  remue  bien  toute  la  masse ,  et  Ton  recouvre  la 
chaudière.  Lorsque -le  thermomètre  est  à  79", 
on  laisse  le  feu  s'éteindre  ;  bientôt  le  thermo- 
mètre baisse ,  et  quand  il  est  tombé  à  5o  ou  60* 
on  découvre  la  chaudière.  Avaut  la  clarification, 
l'albumine  séparée  du  suc,  ai|  moyen  de  lacide 
sulfuriqae ,  était  en  flocons  trop  légers  pour  pou- 
voir être  séparés  ;  mais,  par  i  action  de  la  chaleur, 
cette  albumine  prend  de  la  consistance,  et  Tad- 


Oigitized  by 


l 


•  LE  SUCRE  DE  BETTERAVES.  .  StSS 

dition  àxL  lait  ne  laisse  ,  pas  que  d'y  contribuer 

beaucoup  (i). 
Toutes  les  parties  séparées  du  suc  le  surnagent 

et  forment  une  croule  noire,  pour  ainsi  dire  ^ 
d'un  seul  morceau>  qu'on  enlève  aveç.une  écu- 
moire  en  cuiyre*  Le  suc  elaiv  se  trouve  au-dessous 
de  cette  croûte.  » 

Après  cette  description  de  Ja  défécation  ^-M^ 
Achard  décrit  le  soutirage  au  clair  qui  ne  présente 
de  particularités ,  dans  son  procédé^  que  celles 
dépendantes  de  l'appareil  à  vapeurs  qu'il  emploie. 

M*  Crespel  d'Arras  est  le  seul  manufacturier , 
à  ma  connaissance^  qui ,  depuis  qu'il  £sd>riquele 
sucre  de  betteraves,  ait  constamment  suivi  le 
procédé  d'Achard  ;  seulement,  il  lui  a  fait  subir 
quelques  légères  modifications,  que  son  [expé- 
rience et  l'emploi  du  charbon  animal  ont,c<Hn- 
mandées. 

ensemble  des  travaux  de  la  manufacture,  de 
M.  Crespel  a  été  l'objet  d'un  rapport  très  détaillé 
fait  à  la  Société  rojale  d'Arras  par  plusieurs,  de 


(i)  Remarquons  à  ce  sujet  que  ralbuiuine  séparée  par 
l'acide  snlfuriqae  n'est  pas  en  combinaUon  avec  cet  acide  , 
de  sortç  qiie  lorsqu'il  est  neutralisé  par  un  alcali ,  Talbu- 
nine  ne  se  redissoift  pas  ;  elle  est,  au  contraire ,  solidifiée 
en  écume  ,  comme  le  dit  M.  Achard  ,  par  l'actiou  de  la 
chaleur. 
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ses  membres ,  et  imprimé  dftns  le  txftne  i*'  des 

Mémoires  de  ladite  Société. 

Dans  ce  rapport^  où  les  opérations  exécutées 
ialors  par  M,  Crespel  sont  décrites  avec  beaucoup 
de  détails,  on  retrouve  le  procédé  de  défeca* 
lion  de  M;  Achard  presque  textuellement  ;  les  er- 
reurs théoriques  de  l'Auteur  y  sont  même  repro* 
duites.  Il  suffira  ;  pour  étayer  ces  assertions , 
d'extraire  en  abrégé ,  de  ce  rapport,  ce  qui  con- 
cerne la  défécation. 

«  Le  jus,  au  sortir  des  presses,  est  conduit,  à 
*i  l'aide  d'un  couloir  en  plomb ,  dans  deux,  réci- 
»  piens  ou  cuves  doublées  en  plomb,  où  il  se  dis- 
»  tribue  par  égales  portions.  L  une  est  remplie  le 
»  matin  et  l'autre  le  soir.  Chacune  contient  en-« 
>\  viron  1800  litres  de  liquide  (i). 
.  »  Aussitôt  qu'une  cuve  est  remplie ,  on  procède 
»  à  une  première  opération,  qui  est  lacidifica-  * 
»  tion  dli  suc  e  on  jette  dans  la  cuve ,  par  hecto- 
«  litre  de  liquide ,  deux  cent  quarante  granmies 
n  d'acide suUurique,  préalablement  étendu  d  eau, 
»  dans  la  proportion  d'une  partie  d'acide  à  67^ 


(i)  Telle  e«t  ausdi  ta  capacité  des  chaudières  de  déféca- 
tion (le  M.  Crespel ,  de  sorte  qu'un  récipiètit  recueille  tout 
le  jus  nécessaire  pour  une  défécation.  Cette  disposition  , 
préférable  aUlL  pots  de  M.  Achard ,  avait  été  reeommandéé 
par  M,  Derosne.  ' 
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M  sur  trois  iMirtks  d^tBi  ;  k  meinre  qu'on  verse 

»  lacide  on  agite  le  suc^  et,  quand  le  mélange 
»  parait  bim  fait,  o&  le  laisse  refmer  jusqu^ait 
u  lendemain  (i).  Le  lendemain  matin ,  on  verse 
»  dans  une  des  deux  chaudières  de  défécation  le 
f>  sue  qui  proyîent  du  trtiTail  de  la  matinée  de  ht 
jfi  veille  ;  pendant  que  ce  suc  se  défèque^  on  verse 
»  dans  Fantus  cfaàndiirè  le  me  qui  provient  d« 
n  travail  de  l'après-midi  de  la  veille. 

3»  Chacttne  des  deux  Chaudières  de  défécation 
»  doit  pouvoir  contenir  1800  litres,  c  est-à-dire,  ' 
»  qu'elles  doivent  éttt  de  ndeme  capà^té  qiitè  le»  ' 
»  cnvfeS  où  tesuc  a  tfté  acidifié.  En  outre ,  les  bords 
»  doivent  en  être  assez  élevés,  pour  i^tenir  Itt 
i>  grahde  quantité  d'écumes  qui  se  fôrinent  pen- 
»  dant  la  clarifîcalion. 

i>  Après  avoir  bien  nettoyé  les  chaudières,  on 
»  répand  uniformément,  sur  le  fond,  de  la  craie 
»  pulvérisée ,  dans  la  proportion  de  cinq  hecto- 


(ï)  On  indique  ici  67*  de  conGentration  pour  l'acide 

sulfurique,  parce  que  M.  Acliard  employait  l'acide  sulfu- 
rique  de  Nord-Hausen ,  qui  a  cette  densité.  Celui  qu'on  fa- 
briqué en  France  n'a  que  66^.  Les  proportions  d'acide  qne 
j'ai  indiquées  ptns  hant  dùis  le  procédé  d'Acbard ,  d'après 
M.  I>erosne ,  sont  une  traduction  de  l'acide  de  Nordhausen 
dans  le  nôtre  *,  c'est  pourquoi  la  proportion  d'acide  indi- 
quée ici  paiait  être  un  peu  plus  foiblè. 
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»  grammes  par  hectolitre  de  Jus!.  Alors  on  verse 
»  le  suc  et  on  lagite  fortement  ^  afin  de  rendre  le 
})  mélange  assez  prompt  pour  que  Tacide  n  exerce 
I»  pas  son  action  snrUe  cuivre  des  chaudières  (i). 
})  Oa  ajoute  ensuite  dans  chaque  cliaudière  cent 
»  cinquante  grammes  de  chaux  vive ,  préalable* 
»  ment  éteinte  à  l'air,  avec  une  assez  grande 
M  quantité  d'eaa  pour  former  nn  lait  de  chaux 
»  qu'on  mélange  bien  avec  le  suc  (2). 

H  On  met  le  feu  sous  la  chaudière ,  et  lorsque 
»  là  température  de  la  masse  est  élevée  à  ^  ou 
»  3o°  de  Réaumur,  on  y  ajoute  encore  du  sang 
»  de  bceuf  dans  la  proportion  d'un  litre  et  demi 
»  par  hectolitre  de  suc  (5). 

»  Quand  le  mélange  est  bienfait ,  on  presse  le 
>)  feu  vigoureusement.  Deux  heures  suffisent  pour 


(1)  Cette  {Proportion  de  <^boDate  est  plds  faible  que 
celle  înâlqoéâ  pàr  Achaid;  et  it  parait  aussi  que  MiCres- 

pel  employait  le  carbonate  pour  préserver  les  cbaudières 
de  l'action  Je  l'acide  suif uri que ,  ce  qui  est  complètement 
inutile,  comme  je  l'ai  dit  précédemment^  apssi  M.  Cres- 
pel  n'emploie-t-il  plas  auîourd'buide  carbonate  de  chanx, 
ainsi  que  j e  le  dirai  pins  loin. 

(2)  M.  Achard  recommandait  160  grammes,  de  chaux 
par  hectolitre ,  ce  qui  était  un  peu  plus. 

(â)  M.  Achard  indiquait  aussi  à  peu  près  Temploi  d'un, 
litre  et  demi  de  lait  par  hectolitre  de  jus.  M.  Grespel  Fa 
remplacé  par  le  sang.  > 
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M  porterie  liquide  à  r^uUition.  On  constate  cet 
»  état  au  moyen  d'un  thermomètre  <pà  s'élève  à 
n  80^;  màis  les  duvriers  le  reconnaissent  quand 

»  la  croûte  formée  par  les  matières  séparées  du 
»  liquide  par  les  opérations  précédentes,  et  qui 

»  se  sont  portées  à  la  surface ,  commence  à  se 
»  fendre. 

»  On  6te  alors  lé  feu  du  fourneau  ;  on  enlève , 
»  avec  une  écumoire ,  toutes  les  matières  qui  sur- 
Il  nagenti  on  les  dépose  sur  un  ^filtre  en  laine , 
»  placé  au-dessus  d  uo  baquçt  doublé  en  plomb  , 
»  qui  . porte  ce  qui  passe  aii  travers  du  filtre  dans 
a  une  des  chaudières  de  concentration.  Quand 
»  ces  matières  ne  donnent  jdus  rien  sur  le  filtre  » 
a  afin  de  ne  rien  perdre  de  la  matière  sucrée 
a  qu'elles  peuvent  contenir ,  on  les  met  dans  des  « 
a  sacs  entre  des  claies^  comme  de  la  pulpe  ,  et  on 
»  les  fait  passer  sous  une  presse  pour  en  expri- 
a  merle  suc  :  cette  opération  se  &itsur  une  presse 
a  uniquement  destinée  à  cet  usage ,  et  placée  dans 
a  le  même  local  que  les  chaudières  (i). 
'  »  Pèude  temps  après  avoir  écume ,  les  matières 
a  qui  n'ont  pu  être  élevées  se  précipitent;  le  suc 
a  est.  alors  d'ime  couleur  jaune  et  par&itement 


(i)  Cette  métliode  i\c  presser  les  écumes  est  bonne ,  et 
elle  fournit  sans  grande  dépense  un  jus  qui  sans  elle 
ferait  perdu. 

ï9 
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1)  iramparout.  Oa  ouvfQ  le  robinei  et  Toa  r^Mmd 
»  le  suc  contenu  dans  uxie  chaudière  de  déféca- 
H  Ucm ,  par  égi^ks  portions,  dans  six  chaudières 
n  de  conoantrwtion.  ^ 

^  Voilà  le  procédé  de  défécation  tel  que  Ta  exé- 
cuteM,  CrespeldepuÂai8ioi  181 1  jusqu'en  1618 
à  1819;  et  l'on  voit  qu'il  ne  diflférait  du  procédé 
d'Adiavd ,  ahstvtietioii  £»ite  du  mode  de  chauffiige, 
qu'en  ce  que  M.  Crespel  avait  substitué  de  vastes 
rëcipiens  au3P  ppts  en  terre  pour  racidification  du 
suc.  Du  reste»  ks  agens  dëfêquffios' étûeQt  les 
mêmes  ;  leur  do$a^é  diSerait  peu,  et  lenr  emploi 
se  faisait  dans  les  œ^es  ckoontatancea.  Le  sang 
seulepient  avait  rengqplacé  le  lait,  mais  cela  est 
ass^z^  indifféreut  aux^résultats ,  ces  deux  agens 
Servaut  surtout  à  favoriser  la  précipitation  par 
le  0Qa|;ulum  qu'ils  dooueut.      .  :  ' .  • 

M.  Cisespel  a  depuis  FeconnuFinuAilîtéderein** 
ploi  du  carl>Qnate  d«  chaux,  et  il  emploie  main-- 
teQint  la  cbeujE  seule,  pour  ncatrafiserracîde»  Il 
m'a  assup  qu'il  avait  reconnu  aussi  que  le  contact 
pralmigé  de  l'adde  sulfurique  tt  du  suc  ëkaient 

inutiles  y  et  qu'il  ne  l'avait  adopté  jadis  que  pour 

U,  cQW&odité  de  sea  travaux.  Voici  comment  il 
m'a  dit  exécuter  la  défécation  maintenant. 

Lorsqu'une  des  chaudières  à  déféquer,  qui 
contiennent  toujours  1800  litres  chacune,  est 

pleine ,  on  ^  ajoute ,  avant  d'allumer  le  feu  , 
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36oo  gr.  d'acide  sulfurique  étendu  ,  puis  on 
agite  fortement)  après  un  brassage  iRen  fidt,  ou 
ajoute  de  suite  56oo  à  4000  gr.  de  chaux ,  pesée 
vive ,  puis  éteinte  et  convertie  en  lait  ;  on  agite  de 
nouveau  le  mAange  ^  piiig  on  allume  le  fea.  Lors- 
que le  jus  porte  60  à  70""^  cm  y  délaie  Iç  charbon 
animal  d'mie  clarification  précédente,  oû  hvMt 
encQi^,  puis  on  met  du  sang  de  bœuf  délayé  qu'on 
Ixrasse  aussi  fortement  pour  bien  le  distnbuersur 
toute  la  masse.  Mors  on  retire  le  feu,  on  laisse  dé- 
poser, et  Ton  tire  au  clair  par  le  robinet  placé  à 
cenliimètrcs  au-^dessos  du  fond  de*  la 
chaudière. 

Lorsque  j 'allai  l'an  dernier  cheâ  mon  ami  Cafler 
pour  tenter  quelques  essais  d  amélioration  dans 
aes  travaux,  et  particulièrement  dans  la  déféca- 
tion, je  connaissais  les  procédés  que  je  viens  de 
décrire,  et  il  n'était  bruit  alors  que  des  grands 
arantages  que  M.  Crespel  eu  retirait.  J^avais 
donc  alors  l'intention  de  tenter  quelques»  expé^ 
riencea  propres  k  m'éelairer  sur  la  valeur  réelle 
de  la  méthode  qui  nous  occupe. 

J'ai  décrit  plus  haut,  en  parlant  du  procédé 
français ,  les  expériences  que  j'ai  faites  sur  cette 
méthode ,  et  les  résultats  avantageux  que  j'en  ai 
obtenus.  Après  ces  expériences,  irions  en  vînmes 
à  essayer  le  procédé  d'Achard ,  modifié  par 
M.  Cr^speL  Quoique-les  résultats  aient  été  mau^ 

19.. 
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vais,  je  décrirai  cependant  mes  expériences,  parce 
que  Je  suis  bien  convaincu  de  les  avoir  mal  faites, 
et  que  cela  pourra  être  utile  aux  personnes  qui 
seront  tentées  de  répéter  des  procédés  ;  elles 
apprendront  par-là  comlRen  il  est  important  ^ 
avant  d'opérer,  de  s'enquérir  de  tous  les  détails 
utiles  pour  les  exécuter ,  et  de  n'y  rien  changer  si 
l'on  veut  obtenir'  des  succès  ;  car  ceux-ci  dépen- 
dent souvent  de  circonstances  tellement  indiffî- 
•  rentesenapparence^qu'onnégligedes^enoccuper. 

i"^*"  Expérience.  Nous  ajoutâmes  au  jus  dans 
le  réservoir  y  au  sortir  des  presses ,  de  l'adde  suUu- 
rique  étendu,  dans  la  proportion  de  5  kilogr.  à 
66^  pour  2400  à  2&00  litres  de  jus.  LcNrsque  le 
réservoir  fat  plein ,  on  transvasa  dans  la  cbau- 
dière,  et  l'on  mit  le  feu  dessous.  On  chauâa 
promptementy  et  lorsque  le  jus  eut  pris  65  à  70^ 
de  température^  on  jeta  dans  la  chaudière  5  kilo* 
grammes  de  chaux  pesée  vive ,  puis  éteinte  et 
délayée  en  lait,  en  ayant  soin  Je  brasser  forte- 
ment. Après  cette  addition ,  on  jeta  en  chaudière 
le  noir  dune  défécation  furécédente,  que  l'on  dé- 
laya bien  ;  puis  on  ajouta  5  litres  de  sang  de 
bœuf  étendu  d'eau  y  et  Ton  brassa. 

La  défécation  parut  bien  se  faire,  ou  au  moins 
le  sirop  observé  à  la  cuiller  parut  bien  dair.  Mis 
en  évaporation ,  il  moussa  considérablement.  La 
claiiKcation  ne  s'opéra  pas  bien  non  plus  ;  on  y 
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«mploya  une  grande  quantité  de  sang  qui  ne  p!t>- 
dttisit  que  peu  d'effet,  et  il  fallut  3o  heures  de 
filtration  pour  obtenir  le  filtre  médiDcrcment  sec, 
taudis  qu'une  bonue- clarification  coule  eu  4  ou 
5  heures.. 

Mis  à  cuire ,  le  sirop  paraissait  devoir  arriver 
bcilement  à  la  cuite  ;  il  4lonnaît  un  bouillon  sec 

après  avoir  jeté  son  écume  ,  et  il  était  sensible 

an  beorce»  Mais  ^ers  85  ou  .Sô""  du  thermomètre , 

> 

il  brunissait ,  il  donnait  une  preuve  précoce ,  et 
il  avait  une  grande  propension  à  brûler ,  quoique 
aucune  cuite  n'eût  attaché  sensibtafnent  au  fond 
de  la  chaudière. 

Les  cuites,  réunies  au  chaudron  ont  donné  une 
mousse  jaune^  épaisse  et  visqueuse,  qui  a  em- 
pêché d'emplir  le  chaudron  de  sirop;  car  elle 
occupait  à  elle  seule  la  moitié  de  la  capacité  de 
ce  (^udron.1 

Ce  sirop  (ni  coulé  en  formes  avec  la  mousse  ; 
il  grèna  mal,  il  ne  présenta  que  des  atomes  de 
sucre  ^  noyés  dans  une  grande  quantité  de  mé-^ 
lasse,  et,  chose  remarquable,  toute  la  mousse 
jaune  et  visqueuse  fiit,  au  bout  de  quelques  jours, 
convertie  complètement  en  un  grain  léger,  mais 
identique  avec  les  cristaux  de  cannes. 

^"■^  Expérience.  —  Cette  expérience  a  été  faite 
comme  la  précédente ,  avec  cette  seule  différence 
qu'au  lieu  de  traiter  le  jus  dans  le  réservoir  avec  • 
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3  IdUogvamnMs  d'àcUe  «dfoiique,  ôn  ea  em- 

ploja  6.  Pais,  à  la  température  da  65  à  70^,  ob 
traita  avec  ime  quantîlé  de  durax  telle  qne  Fa- 
dde  restait  ea  faible  excès.  La  défiécadoa  s'est 
biea  £sdte  avec  da  yieox  noir  et  da  saog. 

L'évaporation ,  écumée  ayec  soin,  s'est  faite 
aassl  avec  asaea  de  fadlité  ;  mais  la  clarificatiop 
B*a  fm  aVflfectoer,  même  avec  une  forte  dote  de 
sang,  et  en  neatralisaat  l'excès  d'acide  par  la 
chanz*  Le  siiopestralé  ccmimem  magiiia  ^pais^ 
qui  jeté  dans  le  filtre  n'a  coulé  qu'imparfiiitenient 
et  atac  beammp  de  lentear  • 

Deux  défécations  avaient  malheureusement  été 
fiâtes  par  ce  {irocedé.  Leur  sirop  lais  à  coire  a 
bdollli  assez  fiicflement  jusqu'au  ^i**  cm 
degré,  etsans  brûler  ;  mais  le  sirop  était  deveon 
mûir;  ymè  au  éhandroo,  il  a  moUtet  eoii8idé>* 
rablement,  et  mis  en  forme  il  n  a  pas  dooné  de 
sucra* 

Eœpérience.  —  L'expérience  préc^ente 
fotrépatée,  avec  cette  seule  diffinrenoeqa'aaliev 
d'ajoaler  f acide  dans  le  réservoir,  on  le  mit  dans 
la  chaudière  à  déféqoor  au  70^  degré  du  ther** 
OMMaètre,  pais  On  neutralisa  icnc  ott  excès-  di^ 
chaux ,  et  l'on  acheva  la  défécation  sans  diffi- 
eallé  avtf:  dn  vHiu  mw,  et  19  litres  de  sang 
de  bœuf. 

Le  jos  ,  mis  à  érapover ,  indiquait  ua  exoèfr 
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d'alcali;  il  doaaa  d'aboixl  im  beau  bouilloQ,  mais 
Ters  'la  fin  de  l'évaporation  le  sircq»  indiquait 
aux  rëacti&  colorés  un  excès  d  acide  (i).  La  sang  ^ 
mis  en  grande  dose  à  la  clarificatioa  >  n'a  point 
opéré,  quoiqu'on  ait  neutralisé  l'excès  d'acide 
par  la  chaux,  et  h  filtration  fîil  manyaise.  U  en 
fut  de  même  de  la  cuite  qui  fut  trèà  difficul- 
tueuse,  et  le  sirop  mis  en  forme  ne  rendit  |MMnt 
delsucre^ 

Si  j'avais  tiré  de  ces  expériences  la  conséquence 
que  le  proeédé  de  défécaticm  de  M.  Acfaaid  ne 
vaut  rien ,  je  l'aurais  fait  aventurément  ;  aussi  , 
n'eait-ce  pas  la  le  plurti  que  me  firent  prendre  les 
mauvais  résultats  que  j'obtins.  Je  relus  alors  avec 
plu&d'attenlionla  description  d'Adhard,  puis  celle 
de  M.  Crespel ,  et  je  m'aperças  de  si^aîtedes  fiiiitea 
capitales  que  j'avais  commises.  £n  effet  ^  je  m'a- 
perçus que  dans  toutis  mes  expériences  l'addesid- 
furique  était  resté  en  contact  à  chaud  avec  le  suc , 
tandis  qne  les  descriptions  de  MM.  Achard  ^ 
Crespel  disent  formellement  qu'il  &ut  neutra- 
liser à  froid. 


(i)  La  transition  du  jus  signalée  dans  cette  expérience 
de  l'alcalinité  à  l'acidité  provient  bien  certaioement  de  la 
déoompoiition  d'an  sel  à  base  d'ammoniaque;  et  c'est  pro- 
iMdbleaMïnl  du  sal£aite  d'âmmoniaqae  forait  pw  U  décdrt- 

|iosition  de  i'oiLalate. 


AUT  DE  FIBRIQITCR  *  » 

Nous  mous  manqué  cinq  à  six  chaudières^ 

lorsque  je  inaperçus  de  mon  erreur  ;  et,  après  cet 
échec  f  pressé  paf  mes  occupations  de  revenir  k 
Paris ,  je  n'eus  pas  le  temps  de  recommencer  de 
Bouvellesëxpériénces;  je  demeuiaibien  convaincu 
cependant  qu'il  était  possible  d'obtenir  de  très 
bons  résultats  par  cette  méthode  bien  exécutée  y 
d'autant  plus  que  M.  Acbard  y  en  la  suivant  »  ob- 
tint de  la  betterave  les  plus  grands  produits  qu'on 
ait  jamais  signalé  f  et  que  M.  Crespel  f  ensuivant 
la  même  méthode ,  a  trouvé  dans  la  fil^paten  du 
sucre  de  betteraves  .une  foituiie  justement  ac- 
quise^ et  une  réputation  méritée  de  manufacturier 
industrieux  et  distingué. 

Tmrm  cependant  vivement  désiré  de  voir 
pratiquer  et  de  pratiquer  moi-même  cette  mé* 
thode  avec  succès ,  de  manière  a  pouvoti*  la  re*- 
commander  avec  cette  confiance  qu  on  ne  peut 
avoîr  sans  cela;  je  le  désirais  d'autant  plte  que 
quelques  expériences  de  laboratoire  me  laissaient 
entrevoir  une  modification  utile  à  k  fabrication 
du  sucre  de  betteraves^  et  inséparable  de  cette 
méthode  eBe-mème.  Je  m'explique  à  ce  sujet. 

J'avais  remarqué ,  dans  la  lectui*e  de  la  traduc- 
tion d'Achardy.que  ce  chimiste  recommandait  la 
défikatioa  du  suc  an  sortir  des  presses ,  comme 
un  préservatif  d'altération ,  et  que  M.  Ct?e^pel  re- 
produisait la  même  observatioB,  J-'avais  remar^ 
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que  y  de  plus,  que  le  jus  de  la  betterave  blanche 
elle-même  prenait  une  teinte  noire  et  jauneà  l'air  ; 
et  je  pensai  que  ces  couleurs  devaient  provenir 
nécessairement  d'une  altération  analogue  à  celle 
que  subissent  y  de  la  part  de  l'air,  des  fruits  tels 
que  les  poires  et  les  pommes  coupées  par  tranches. 
Les  sections  de  ces  fruits,  comme  tout  le  monde 
l'a  observé,  jaunissent  alors,  et  ne  doivent  cer- 
tainement .ce  changement  de  couleur  qu'à  une 
altération.  Je  pensai  *que  l'acide  sulfurique,  mis 
dans  le  jus,  avait  pour  but  de  prévenir  cette  al- 
tération; et ,  pour  m'en  convaincre ,  j'exposai  des 
firuits  coupés  au  contact  de  lair,  en  laissant  les 
tranches  des  uns  dans  l'état  naturel,  et  en  recou- 
vrant celles  des  autres  d'une  couche  légère  d'a- 
cide sulfurique  très  délayé.  Je  remarquai  alors 
que  les  fruits  coupés  et  non  imprégnés  d'acide 
prenaient  une  teinte  jaune  et  noire ,  tandis  que 
les  tranches  des  autres  restaient  intactes.  Cette 
expérience  fut  concluante  pour  moi ,  et  je  ne 
doutai  plus  que  l'acide  sulfurique  n'eût,  dans  le 
procédé  d'Achard ,  la  propriété  que  ce  chimiste 
lui  a^ibuait^ 

Cependant  Achard  ne  recommandait  l'addition 
de  l'acide  sulfurique  que  dans  le  jus;  et^  comme 
l'altération  se  manifeste  aussitôt  que  la  pulpe 
est  formée  et  dans  la  pulpe  elle-même  ,  je  pensai 
qu'il  serait  sans  doute  avantageux  d'ajouter  l'a- 
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cide  sulfurique  à  la  pulpe.  Nous  Ames  ^  a  cet  effet , 
une  expérience  chez  Caâer ,  mais  en  petit  ;  la' 
voici  : 

Expérience  unique.  —  Nous  ayons  fait  peser 
la  quantité  de  betteraves  utQe  pour  €àitt  tme 
pressée ,  et  cette  quantité  était  de  4^5  kilogram- 
mes. On  a  râpé  ces  l>ettefttves,  pois ,  au  fturet  à. 
mesure  que  la  pulpe  tombàit  dans  l'auge  ^  on  la  ré- 
tirait pour  la  mettre  dans  des  tonneaux  défoncés 
d'un  bout,  oùon  la  mélaitavecde  l'acide  sttlfiirique 
étendu  de  cinq  fois  son  poids  d'eau.  La  quantité 
d'acide  sulfurique  ajoutée  fut  de  900  grammes. 

Cette  pulpe  ainsi  préparée  se  conserve  saine 
au  contact  de  l'air  ^  et  sans  la  moindre  altération, 
eDe  qui ,  ordinairement  y  devient  très  noire  en 
peu  de  temps.  On  la  mit  alors  dans  des  sacs ,  puis 
on  l'exprima  et  l'on  en  retira  S40  litveftde  jus» 
qui  furent  conservés  jusqu  au  lendemain  sans  al- 
tération ,  k  température  du  local  étant  à  peu  près 
de  12°.  Le  jus  ,  dans  cet  état ,  était  moins  bour- 
beux et  moins  laiteux  que  de  coutume  ;  et  la  cause 
en  était  probablement  que  le  précipité  formé  par 
l'acide  sulfurique  était  resté  en  partie  dans  la 
/  pulpe  (i). 


(i)  L'acide  sulfurique  a  ^  en  effet»  la  prO|)riélé  de  pré- 
cipiter du  jus  une  matière  albuminease  qui  a^agglomëre  en 
flocons»  Yoyes  k  ce  sujet  mes  recherches  à  la  fin  de  ce  to- 
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Le  lendemain  ,  ce  jus  fut  mis  en  chaudière  et 
traité  à  la  température  de  20  à  Sù"  par  la  chaux. 
La  défécation  se  fit  bien ,  on  évapora  avec  fisici- 
lité;  la  clarification  n'éprouva  pas  non  plus  de 
difficulté,  et  le  siroplcuit  donna  une  petite  forme 
de  sucre  un  peu  gras.  Je  ne  puis  pas  conclure 
que  le  caractère  pâteux  du  sucre  obtenu  tint  au 
procédé  ;  car  Ton  sait  que  ce  caractère  se  reproduit 
preçque  toujours  quand  on  opère  la  cristallisa- 
,  tion  sur  de  petites  masses.  Cependant  je  suiis  per- 
suadé que  dans  cette  expérience  nous  eussions 
mieux  £ut  de  neutraliser  à  froid.  Nul  doute 
qu'alors  ce  procédé,  plus  conforme  aux  pratiquas 
de  MM.  Achard  et  Orespel^  n'eût  ^té  préfé- 
rable (i). 

Je  recommanderai  donc  cette  expérience  aux 

manufacturiers  qui  voudraient  essayer  le  procédé 
d'Achard,  et  qui  auraient  réussi  à  l'exécuter. 
Voici,  au  reste,  comment  j'entendrais  l'exécution 
de  ce  procédé  avec  l'acidification  dans  la  pulpe. 


lume.  Il  est  donc  certain  que ,  dans  ce  mode  d'opérer  ,  la 
majeure  partiede cette  albumine  était  restée  dansla  pulpe. 

(i)  Cependant  on  remarquera  qa*en  neutralisant  à  ao 
on  3o*  nous  avons  obicnadu  sucre ,  tandis  quHl  n*en  a  pas 
été  de  méOM lorsque  nous  avons  opéré  cette  neutralisation 
k  70%  comme  îe  l'ai  dit  précédemment* 
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MadificiUion  du  procédé  dAchardf,  indiquée 

par  V Auteur^. 

I 

Cette  modification  pourr^dt  être  exécutée  de 
plusieurs  manières  ;  mais  je  l'indiquerai  telle  • 
qu'elle  me  parait  la  plus  simple  et  le  plus  fa-' 
cilement  exécutable. 

Il  faudrait  mesurer  approximativement  la  quan^ 
tité  de  betteraves  utiles  pour  une  pressée.  On  dé-^ 
layerait  aussi  dans  de  Feau  la  quantité  d'acide 
sulfuriqne  utile  pour  traiter  toute  la  pulpe  dNiiie 
pressée  ,  et  Ton  établirait  sa  proportion  d'après 
les  données  d'Acbard ,  c'est-à-dire  2  \  grammes 
*  par  litres  de  jus  que  l'on  sait  devoir  être  obtenus. 
Le  bac  doublé  en  cuivre ,  et  qui  est  destiné  à  re- 
cueillir la  pulpe  de  la  râpe,  devrait  être  facilement 
mobile,  et  pourrait  être  d'une  plus  grande  di- 
mension qu'on  ne  le  fut  ordinairement. .  U  fau- 
drait aussi  en  avoir  deux  ou  trois  pour  les 
changer,  comme  je  vais  l'expliquer. 

Cela  ëtant  fait,  on  commencerait  à  riper  jus^ 
qu'à  ce  que  le  bac  à  pulpe  fàt  plein;  lorsqu'il  en^ 
serait  ainsi,  on  le  retirerait  pour  le  remplacer 
par  un  autre  vide.  On  acidifierait  la  pulpe  dans 
les  proportions  indiquées  ci-dessus ,  puis  on.  la 
mettrait  en  sacs  pour  la  porter  sur  la  presse.  De 
cette  manière  on  serait  certain  d'employer ,  pour 
une  quantité  de  betteraves  donnée ,  toujours  la 
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même  quantité  d'acide ,  de  sorte  que  le  jus  serait 

toujours  également  acidifié  ,  ce  qui  est  utile. 

Dans  cette  opération,  il  ne  resterait  pas  une 
quantité  d'kcide  sensible  dans  la  pulpe ,  parce 
que  celui-ci  devrait  être  presque  entièrement 
entraine  par  le  jus  sous  l'effort  de  la  presse»  de 
sorte  que  cette  pulpe  pourrait  toujours  être 
donnée  sans  inconvéniens  aux  bestiaux. 

n  faudrait  bannir  de  ce  travail  tout  appareil  qui 
comporterait  du  fer,  ou  au  moins  éloigner  toute 
cause  de  contact  immédiat  du  jus  avec  ce  métal, 
parce  que  sans  cela  on  le  verrait  se  ronger  ra- 
pidement» Ainsi,  si  Ton  se  servait  de  pompes 
pour  pomper  le  jus,  il  faudrait  les  faire  tout  en 
cuivre.  Ainsi  encore,  si  l'on  se  servait  d'une 
presse  hydraulique  ,  où  le  fer  se  trouve  ordinai- 
rement en  grande  quantité,  il  feiudrait  recouvrir 
le  plateau  et  toutes  les  garnitures  qui  seraient  ex- 
posées à  toucher  le  jus  ou  à  en  recevoir  des  ecla- 
boussnres^  il  faudrait  les  recouvrir,  dis-je,  4'un 
vernis  ou  d  un  corps  gras.  Il  vaudrait  mieux  , 
pour  cela,  un  vernis  au  caoutHrhouc. 

Le  jus  acidifié  étant  porté  dans  la  chaudière 
de  défécation ,  l'on  y  mettrait  de  suite ,  et  à  froid , 
une  quantité  de  chaux  pesée  vive  égale  au  poids 
de  Tacide  employé  ;  ou  bien  si  Ton  pesait  de  Tliy- 
drate  de  chaux,  comme  je  l'ai  recommandé  plus 
haut ,  il  faudrait  en  prendre  un  poids  qui  serait 
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à  celai  de  Tacide  comme  i  ^  :  i  •  Après  cela  on 

allumerait  le  feu ,  on  le  pousserait  rondement , 
jusqu'à  65  ou  70^,  époque  où  Ton  ajouterait  du 
TÎenx  noir ,  puis  du  sang  de  bœuf  ^  dans  la  pro^ 
portion  de  ^  de  litre  par  hectolitre  de  jus.  Âpres 
oela^  on  laisserait  déposer  ^  puis  on  tirerait  au 
clair ,  comnie  nous  l'avons  expliqué  précédem- 
ment^ et  l'on  procéderait  à  la  concentration^  - 
comme  nous  allons  le  dire  ci-après. 


CHAPITRE  VI. 

Concentration  du  suc» 

Si  le  jus  après  la  défécation  n'était  plus  qu^un 

mélange  pur  de  sucre  cristallisable ,  de  sucre  li- 
quide et  d'eau  ^  il  suffirait  de  l'amener  de  suite 
par  évaporation  au  point  de  concentration  con- 
venable pour  la  cristallisation  ^  et  de  le  mettre  en 
formes.  Mais  il  n'en  est  ^s  ainsi ,  et  lorsqu'on 
soumet  ce  jus  à  l'évaporation^  il  est  bien  limpide^ 
mais  il  ne  tarde  pas  à  se  troubler,  et  à  présenter 
CA  suspension  une  foule  de  grumeaux  pareils  à 
ceux  produits  par  la  défécation-^  ces  grumeaux 
ne  sont  formés  que  par  des  ttiatériaux  pareils. 
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qui  sont  tmw  en  dissokition  jusque-là,  et  qui 
se  précipitent  e  fur  et  à  mesure  que  Feau  se  ya- 
porise»  grumeaux  solides  tenus  en  suspa^-^ 
sion  dans  un  liquide  bouillant  peuvent  oontri- 
buer  pour  leur  part  à  favoriser  l'altération  du 
Sttim  quif  par  une  chaleur  prolongée,  et  sous 
l'influence  de  l'eau,  n'est  déjà  que  trop  disposé 
à  s'altérer.  Il  résulte  de  ces  inconyéniens  que  si 
Fon  TOillait  amener  directement  le  jus  à  la  cuite , 
sans  interposer  entre  la  défécation  et  cette  même 
civile  une  opération  qui  ait  pour  objet  d'épurer 
le  sirop  des  impuretés  qu'il  tient  en  suspensi(Hi^ 
onnaurait  qu!un  magma  épais  qui  brûlerait  ayant 
de  donner  la  preuve ,  et  dont  on  ne  pourrait  tirer 
aucun  a^m^  de  matière  cristallisable.  C'est,  cette 
«cig«»ee  même  dn  aie  qui  db^ngne ,  dans  les 
travaux  du  sucre  de  betteraves ^  la  concentration, 
de  ht  cuile;  ce» deux  opérations  du  reste  s'exé- 
cutent de  même,  et  ont  un  même  bui^  qui  est  ' 
de  séparer  leàu  du  jus  par  vaporisation.  Elles  se 
distii;Lg.Ujent  dans  l'ordre  des  travaux  :  i  ^  parce  que 
U  ocoMéUilnition  précède  la  cuite;  2^  en  ee  que 
l'une  s'opère  sur  de  plus  grandes  masses  que 
l'autre  ;  3^  en  ce  qu'elles  sont  séparées  par  l'opé* 
ration  de  la  elérification ,  qui' a  pour  objet  de  sé-» 
parer  les  matières  précipitées  par  la  concentration, 
pour  fournir  à  la  cuite  un  jus  clair  et  limpide; 
4^  en  ce  que  la  concentration  •  prend  le  jus  à  la 
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d^ùté  de  défécation  ^  pour  le  porter  à  m  ou  2i5* 

chaud ,  tandis  que  la  cuite  le  prend  à  cette  der- 
nière densité  pour  le  porter  à  40  ou  41  ^  ixHiil- 
lant ,  point  convenable  à  peu  près  pour  une  bonne 
cristallisation. 

La  concentration  a  donc  pour  objet  d'amener 
le  jus  de  la  densité  où  le  donne  la  défécation 
jusqu'à  ao  ou .  :i5^  cbaud ,  ou  24  ou  2g^  froid. 
I/opéiation  de  la  défécation  fait  ordinairement 
perdre  au  jus  brut  à  i**  ^  ;  de  sorte  qu'un  jus 
qui  pèserait  7**  aérométriques  à  lo*'  du  tbermo- 
mètre  de  Réaumur  ne  pèserait  plus^  à  la  même 
température,  àprèsla défécation,  qiieâ^ etiyiron; 
s'il  pesait  10^  il  se  réduirait  par  la  défécation  à 
8**  i  ;  enfin  la  perte  de  poids  dans  œ  eu  est  à 
peu  près  proportionnelle  aux  densités  mêmes  du 
jus.  La  concentration  doit  ^donc  enlever  toute 
Feaù  qu'un  jus  à 


autre  à  a4  ou  29^. 

Cette  concentration  s'opère  par  l'ii 
du  feu,  qui  réduit  leau  à  1  état  de  vapeurs,  et, 
comme  la  tensioa  des  Tapeurs  est  proportionneUe 
à  la  température,  il  en  résulte  que,  pour  opérer  la 
vaporisation  de  l'eau  le  pliis  proinptement  pù^ 
sible,  sous  la  pressiiW  atmosphérique,  il  faudra 
lexposer  â  la  température  la  plus  haute  qu'elle 
puisse  prendre  sous  cette  pression ,  et  cette  tem- 
pérature est  celle  de  rébuUitiou,  ' 
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U  existe  dautres  modes  dapplication  de  ia 
chaleur,  pour  opérer  la  concéntratioD.  Achard  ^ 
par  exemple  y  la  pratiquait  eu  chau£&iit  à  la  ya^ 
peiiTy  sans  compression.^  la  chaudière  qui  conte- 
nait le  jus  à  évaporer ,  et  il  le  concentrait  ainsi 
sans  ébulUtidn^  mais  ayec  l»eaucoup  de  lenteur. 
En  Angleterre,  on  évapore  aussi  des  liquides 
sirupeux,  à  Taide  de  la  vapeur;  mais  là  ou  comr 
prime  fortement  cette  vapem*  pour  appliquer  sa 
chaleur  au  sirop,  <ie  sorte  que  celui-ci  entre  en 
ébuUition  comme  s'il  était  exposé  à  feu  nu.  On 
peut  encore  produire  la  concentration  en  faisant 
circuler  le  jus  sur  de  longues  plaques  métalliques, 
chauffises  par^essous  soit  k  feu  nu ,  soit  à  vapeurs 
libres  ou  compriiiiées.  Tous  ces  moyens  de  va- 
porisation sont  plus  ou  mcHns  compliqués,  et  sor* 
tent  par-là  même  du  cercle  des  opérations  agri- 
coles ,  auxqueïks  appartiennent  celles  de  la  fabri- 
cation  du  sucre  de  betteraves.  C'est  pourquoi  je 
renverra^  à  mon  traité  sur  l'art  de  raûiner  le  sucre, 
que  je  publierai  incessamment,  la  descriptiont- 
des  procédés  qui  ont  pour  objet  de^écuter.  la 
concentration  des  dissolutions  sirupeuse^,  liutrer 
ment  que  par  1  ebuUition  produite  par  lappli-. 
cation  directfB  du  feu,  dans  des  chaudimis  sim- 
ples; et  je  me  bornerai  à  recommander  et  à  dé- 
crire ici  ce  mode  simple  d'év^poration^.pour  la 
concentption  du  jus  de  betteraves. 

20 
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Le  jtis  de  bèltel'âVcî&  l'edôta 
du  feu  ;  il  la  fedoùte  d'autant  plus  qu'il  reste  plus 
cbârgé  d'iiHjptaretés^  pstt  toîte.iFiuie  ééÊéatûoA 
moins  bonne ,  et  que  cette  action  est  prolongée 
^Iù8  loug-tettips.  On  pourrait  éaùtioet  de  la  ma^ 
fiière  suivante  le  problème  de  la  concentration 
du  suc. 

u  Indiquer  FàppârèH  le  phiÂ  simple  pour  op^ 
ter,  datts  le  laps  de  temps  le  plus  court  possible, 
la  concetitrathin  du  jtks ,  et  âvec  Fakération  k  pins 

i^aible.  » 

Voyom  tneduteuant,  dans  la  séttioà  suivante, 
te  qui  est  fait  elé^tfite  Vùa  peut  £iir^  pour  la  so« 
lution  de  ce  problème. 

SEGXK»Ï  PREMIÈRE. 

Des  j4ppareils  évaporatoires  ^  on  chaudières  de 

/        ^    .  ' 

L*s(etIotr  dit  feu,  pour  nvèlîârèr  lé  jtis  «il  Acil- 
lîtioti,  doit  être  reçue  par  une  chaudière,,  qui 
pèut  être  ctmfectSùUiléèr  Met  plttaieM  itt^aux;. 
mars  Te^ërience  à  démontré  la  supériorité  du 
cuWkià  tott^  pottr  eet  nsarge. 

La  tliéorie  et  Texpériènce  ont  aussi  reconnu 
que  la  vaporisation  des  liquides  dans  les  chau- 
^ièrès  est  proporttoAnfèHé  atix  surfines  de 
chauffe,  et  à  l'intensité  de  la  chaleur ,  qui  émane 
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du  fojcr  et  chauffe  ces  surfaces.  Ainsi  une  sur- 
fàce  d'un  décimètre  caorré  de  ctàvte,  d»VépsisBeat 
de  quelque»  millimètres  y  demie,  lorsqu'elle  est 
exposée  directement  à  Faction  du  combustible 
dam  im  foyer  bien  donitfoh,  âo  moins  i  kilo^ 
gramme  de  yapeur  à  Fheure ,  tandis  que  o^tta 
même  mxrùtce,  lampée  seulement  par  la  flamme 
àn  ï  air  chaud  y  dans  une  construction  où  l'on  ai 
pour  but  de  tirer  le  plus  grand  ^parti  du  comn 
bustible^  cette  même  surfiice/difl^je,  ne  donne 
souvent  pas  plus  de  i  à  :2  hectogrammes  de  va- 
peur, dans  le  même  temps.  Cestpôtirquoi,  daifsles 
fourneaux  économiques,  on  nedoit  guère  compter 
^j|iie  sur  une  production C0iiimunede4oudbe^^ 

grammesdevapeur,  par  décimètre  carré ,  dans  une 
heure.  Dansiesfourneaux  d'évaporationde^tinésii 
concentrer de^cKssoIutions sirupeuses 9  on  nedoit 
pas  utiliser  ces  constructicHifréconomiques,  parce 
que  alors  le  poiilt  essentiel  est  moins  d'<6conomiser 
le  combustible ,  que  de  ménager  le  sucre  ;  et  l'ex- 
périence démontre  que,  dans  ce  cas,  on  nepent 
pas  pousser  le  travail  avec  trop  d'activité ,  parce 
que  le  sucre  s'altère  plus  par  son  exposition  pro- 
longée à  TactiOB  directe  du  feu ,  que  par  une 
vaporisation  tumultueuse  sous  l'influence  d'un 
foyer  ardent.  Ën-  effet,  dans  ti>n  cas  comme  dans 
l'autre,  la  température  prise  par  le  liquide  ne 
peut  jamais  être  que  proportionnelle  au  point 
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de  concentratioiu  Ainsi  vn  sirc^^  placé- sur  un 
grand  feii^  ue  prendra  jamais,  à  detisité  égale 
une  plus  haute,  «empératnre  que  3ur  un  petit, 
c*est-a-dire  qu'il  prendra  de  part  et  d'autre  sa 
température  d'ebullition  :  mais  si  1  on  remarque 
que  i*ébullilion  v  {dus -tumultueuse  sur  un  grand 
feu  y  accélère  plus  levaporation  f  et  que  le  sucre  ne 


lu 

«2 

m 

Tactiori  d'une  même  température,  on  conclura 
que  la  circonstisince  là  plus  fityorable  ^u  sucre 
sera  celle  où  il  trowera  des  causçs  d-une  évapo* 
à^atiou  plus  rapide. 

il  £»adi«  doncy'iorsqu'on'construtra  des-diau- 
dières  évapora toires  pour  des  sirops^  multiplier 
le  plus  possible  les  surfaces  qu^  peut  appeler 
ici'  surfaces  vaporisantes  y  et  les  exposer  autant 
que  poffîible  à  laciion  directe  du  combustible , 
parée  que  c'est  là  la'  circdnstance  la  plus  faToraUe 
pour  obtenir  la  plus  haute  températui'e,  et  par 
conséquent  le  j^us  grand  efiet  évaporant  sur 
surfaces.  .       *  -  ' 

Mais  ici  se  pr^nte  ^me  difficulté  à  résoudre; 
et  c'est  le  lieu  de  l'exposer ,  car  elle  naît  du  sujet 
même,  qui  nous  occupe ,  c  estrà-dire  des  ej^igences 
de  lli  concentration  du  j  us  de  betteraves.  La  voici  i 

Le  jus  de  betteraves  doit  subir,  par  la  concen- 
tratiôil ,  une  réduction  de  volume  égale  -à  peu 
près  aux  |  ou  aux  |  de  sou  volume,  suivant  la 
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richesse.  U  doit  de  plus',  pour  pouvoir  suhir  té-- 

bullition  sans  brûler,  se  trouver  sur  les  surfaee» 
vaporisantes  y  sous  une  couche  de  un  décimètre 
d  épaisseur  y  quand  les  cfaauctières  sont  de  grande 
dimension,  et  de  5  centimètres ,  quand  elles  sont 
petites.  .Admettons  qu'on  se  serve  d'un  système 
de  grandes  chaudières ,  comme'  on  le  fait  assez 
généralement.  Dans  cette  hypothèse  ^  nou9 
concilions  les  hauteurs  des  couches  liquides  avec 
les  conditions  que  nous  avons  signalées  plus  bauty 
pow  obtenir  révapoiation  la  plus  prompte,  nous 
distribuerons  le  jus,  au  sortii*  de  la  défécation ,  sm^ 
une  Ou  plusieurs  chaudières,  évaporaloires ,  qui 
ne  seront  échauffées  que  par  le  fonJf,  mais  piir 
.  laction  directe  du  foyer;  nous  y  distribuerons^ 
di^je,  notre  jus,  mais  en  quantité  telle  quMl  y 
occupe  la  couche  minime  de  i  décinièlre.  Tout 
étant  ainsi  disposé  ^  l'évaporation  ira  à  merveille 
au  commencement  y  et  nous  aurons,  par  cette 
disposition  appliquée  au  jus,  le  plus  grand  effet 
évaporant  . indiqué  par  la  théorie  et  rcxpérieiice  t 
mais  si  nous  remarquons  que,  dès  que  1  e  vapora- 
tion  aura  marché  quelques  instans,.  Feau,^  en  se 
vaporisant,  aura  diminué  la  hauteur  de  lacoucbe. 
liquide^  et  laura  réduite  même  de  telle  sorte  q«e 
le  Jus  courra  grand  risque  de  brûler  ;  admettons 
cette  supposition  assez  vraisemblable  que  ie  jus 
commencera  à  se  ciramcliser  sur  le  foiid  dclacliau- 
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dière,  lorsqu  il  sera  réduit  de  mÀûé  de  json  yo^ 
lunie,  c'esl-krdire  sôus  une  coodke  de  5  centi- 
mètres; mais  dans  cet  état  il  naujcapas  eacore 
subtla  rëdoctio9  que  Ton  rëdame  delaooncen-» 
tratioa^  puisque  cette  réduction,  doit  être  des 
I  aux  I  du  Yolooitt ,  G*est4--diits  en  la  (wenaiil 
MUT  VépmsBiem  de  la  couche  de  a  è  t  |  centi*- 
mètres  de  hauteur.  Dàs-lors,  avec  cette  disposi-*- 

lues  pour  une  bonne  concentration.  . 

D'an  anlce  c6té»  m  admettant  qué  l'on  opère 
surun  jus  qui  doiye  être  réduit  des  ^,  si  l'on  établit 
mm  chaudière  de  concentration  toujours  chauffée 
parsonsenlfondy  et  dans  laquelle  on  puisse  mettre 
le  jus  sous  une  hauteur  telle  que  le  sirop,  étant 
suffisamment  concentré,  occupe  encore  une  cou- 
che de  I  décimètre  de  hauteur  ;  il  est  évident  qu'il 
fàudradonner  à  cette  ooudiê  une  hauteur  qui  sera 
égale  à  5  décimètres ,  et  il  est  évident  encore  que 
dans  ce  cas  la  surface  de  vaporisation  étant  dimi- 
nuée dansle  rapport  de  5  à  I  ;  exigera  un  temps  pro* 
portiqnnellementplus  grand  pour  fairesubiraujus 
kréïhiction  utile;  et  cette  àxaée  plùs  grande  de 
l'évaporation  exigeant  que  le  .sucre  séjourne  au 
feu  nà  lapa  de  teinps  proportionnel  y  entraine  une 
altération  trop  sensible  et  trop  grande  pour  qu'il 
ne  soit  pas  urgent  d'aviser  aux  moyens  de  levi- 
tet.  Mais ,  avant  d'arriver  à  la  discussion  de  ces 
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BèoyeD&^f  voyons  prcabbiemeat  C9  ifui  a  4^  fsài 
dans  les  nuoittfaclwres  sur  ce  j^uj^t. 

1®.  Appareil  de  coritcm^rfUiofi  44^harcl* 

Ce  cbimiste  avait  recommandé  >  d  après  sa  pro- 
pre eKpérienœ,  la  concentra tkm  à  la  vapeur;  et  ii 

avait  pour  cela  deux  chaudières  plates  pour  una 
chaudière  de  défécation*  U  ne  chargeait  ces  chau- 
dières qu  à  6  pouces  toujt  au  plus  ;  mais  tl  est  évi- 
dent que»  dans  ce  inode  d^  L^ugage^  il  n^ 
craignait  janpais  qu'âne  couche  de  sirop  trop 
mioce  favorisât  la  torréfaction  ^  pi4isquq  celui-ci 
n'y  prenait  guère  une  température  aupérieure  à 
yo^Réaumur.  J'ai  déjà  annoncé  plus  haut  que  je 
ne  déçrjurai  p^s  et  ne  reconup^udeiriii  pas  ici  ce  ^ 
mode  devaporation  ^  à  cause  des  Jenteuis  qu'il 
entr^UA^  et  fies  appareils  pl^  compliqués  qu  il 
eiLÎgp. 

a*,  jipparèil  de  concentration  à  Châtillon-sur- 

Seine. 

Dans  la  fabriqua  de  Gh^tillon»  appart^naut  à 
monseigneur  le  duc  de  Raguse ,  la  conceuti^tion 

s  opère  dans  des  chaudières  de  capacités  égales  à 
celles  de  délation  :  ainsi,  une  diaudièrede  dé- 
fécation a  SA  chaudière  évaporatoire  ;  aijiâsi  iclia- 
quf  concentration  exigQ-t-«lle  lo  à  12  Ju^ures. 
pour  amener  le  jus  à  22"  bouillant.  Cette  ^is^po- 
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sition  est  essentiellemeiit  Tidense ,  et  je  ne  pense 
•pas  qu'il  eu  existe  de  plus  imparfaite. 

5**.  Appareil  de  co?icentration  indiqué 
par  M.  Ckaptal. 

Ce  savant  dit  aussi,  dans  sa  Chimie  agricole , 
qu'il  emploie  une  seule  chaudière  évaporatoire 
pour  une  de  défécation ,  et  que  cette  chaudière, 
profonde  de  i5  pouces,  reçoit  tout  le  suc  d'une 
opération.  Il  n'indique  pas  le  diàmètré,  et  par 
conséquent  la  surface  de  cette  chaudière  ;  mais  si 
on  l'évalue  par  sa  charge,  qui  est  de  1 3  pouces  ou 
5^4  millimètres  de  hauteur ,  on  trouvera  que  la 
surface  du  fond  doit  être  la  capacité  cubique  de 
>  la  charge  1800  litres  ou  décimètres  cubes  divisés 
par  524  millimètres.  On  aura  ainsi ,  pour  surface 
du  fond  de  la  chaudière ,  5  555  555  millimèires 
carrés.  M.  Chaptal  recommande  de  construire  le 
fourneau  de  manière  que  toute  la  masse  se  trouve 
en  ébullition  ;  et ,  pour  ceb,  il  n'y  a  pas  d'autre 
moyen  que  d'exposer  tout  le  fond  de  la  chaja- 
dière  à  l'action  directe  du  foyer.  Nous  admettrons 
qu'il  en  est  ainsi,  et  que  la  surface  du  fond  de 
la  chaudière  indiquée  ci-dessus,  et  qui  est  à  . très 
peu  près  égale  à  555  décimètres'  carrés ,  pré- 
sente une  surface  de  vaporisation  capable  de 
donner  par  lienre  autant  de  kilogrammes  de  va- 
peur d'eau ,  c'est-à-diie  555  l  kilogrammes. , 
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M.  Chaptal  dit  de  plus  qu  il  y  CQucentre  le  sirop 
jusqua  ^8%  bouillant^  ce  qui  correspond  à'5â% 
froid.  Four  obtenir  ce  résultat ,  il  faut  réduire 
le  volume ,  terme  moyen ,  au  sixième  à  peu  près, 
soit  3  hectolitres  ou  3oo  décimètres  cubes.  Il  y 
aurait  donc,  dans  cet  état,  i5oo  kilogrammes  ou 
décimètres  cubes  d'eau  à  vaporiser ,  ce  qui  exi- 
gerait, dans  l'hypothèse  admise  ci-dessus,  en- 
viron trois  heures  de  temps  ;  et  M.  Chaptal  dit 
^n  employer  quatre  :  ce  laps  de  temps  me  j^a- 
ndt  déjà  trop  long.  Ily  a  plus,  c'est  que  la  cou- 
che deo~,524  réduite  au  sixième  devient  o",o54  ; 
et  y  si  Ton  se  figure  la  grandeur  d'une  surface  de 
555  \  décimètres  carrés ,  qui  correspondà  un  cercle 
de  27  décimètres  de  diamèti  e,  on  concevra  qu'une 
surface  de  cette  dimension ,  très  sujette  à  se  bos^^ 
suer,  doit  rendre  le  tiavail  difficile,  et  dangereux 
en  même  temps  pour  le  sirop.  Je  ne  saurais  donc 
recommander  l'emploi  d'une  seule  chaudière  de 
concentration,  ui  comme  on  le  fait  à  Chatillon- 
sur-Seine,  ni  comme  le  recommande  M.  Chap- 
tal ,  surtout  en  se  servant  de  chaudières  à  délé- 
quer  d'aussi  grandes  dimensions  qu'on  le  fait 
dans  ces  deux  fabriques.  Dans  le  premier  cas,  il 
faut  trop  de^  temps  pour  terminer  une  opération,, 
et  dans  l'autre ,  on  ne  gagne  du  temps  qu'au  dé- 
triment du  travail  et  de  la  qualité  du  sirop. 
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Appareil  de  concentration  géieralenienl 

usité. 

Combiné  aveç  Temploi  des  grandes  chaudières 
il  déféquer ,  œ  mode  consiste  k  adopter  deux 
chaudières  évaporatoires  pour  une  chaudière  de 
défécation.  On  donne  à  cet  effet  k  toutes  les  trois 
un  fond  d'une  même  dimension  ;  et  pour  que 
celles  à  évaporer  puissent  recevoir  à  elles  deux 
tout  le  jus  fourni  par  une  défécation-,  on  leur 
donne  en  hauteur  un  peu  plus  que  la  moitié  de 


•1 

tant  que  celle-ci  donne  2000  litres  de  jus ,  cha- 
cune des  chaudières  à  évaporer  devra  contenir 
un  peu  plus  de  1000  litres,  cet  excédant  ctaul 
utile  pour  le  bouillon  au  commencement  de  Té- 
vaporation.  Cette  disposition  est  usitée  k  Sussj, 
chez  Cafler  et  Houdard ,  chez  M.  Grenet ,  à 
Pont-à-Mousson ,  et  dans  plusieurs  autres  fit- 
briques.  Quoiqu  clic  puisse  ,  étant  bien  exé- 
cutée ,  valoir  beaucoup  mieux  qu'une  seule 
chaudière,  je  ne  la  recommanderai  cependant 
pas. 

5".  jdppareiU  de  concentration  citez  M.  CrespeL 

Dans  le  rapport  que  j'ai  déjà  cité  sur  ks  tra- 
vaux de  cet  industrieux  fabricant ,  fait  à  la  So- 
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ciéte  -royale  d'Arras ,  voici  ce  qa^on  dit  la 
concentration  : 

ff  Chaqube  cbaudièi»  de  conceDtiiitioii  a^,Z2 
))  de. longueur  sur  j[",o6  de  largeur,  et  présente 
»  aiqa  a^Haœ  d^  9!^f44  cannés.  Ces  chau- 
»  dières  sont  au  nombre  de  six  pour  une  k  défé- 
>i  quer.  .  '  ' 

»  Il  se  fidt  y  pendant  la  défécation ,  une  éva- 
»  poration  qui  peut  ètxe  évaluée  au  dix-huitième 
>^  de  la  masse  {i);  de  sorte  qu'on  ne  verse  que 
»  280  à  3oo  litres  de  suc  dans  chaque  chaudière 
M  dé  concentration,  ou  il  est  à  la  hauteur  de  11  à 
»  centimètres. 

»  On  rentrèrent  ço)[)stamu9ent  en  ébullition 
»  jusqu'à  ce  qu'il  masque  Si^  au  pèse^iiqueur  de 
»  Beaumé.  Cette  opération  dure  environ  cinq 
Kl  heures.  Alois  les  1800  litres  de  liquide  se  trou- 
w  vent  réduits  à  220  ou  240  litres  de  sirop,  selon 
j»  la  richesBi»  deç  betteraves  en  matière  sucrée.  » 

Remarquons  que,  selon  l'expression  du  rap- 
portai le  volume  du  sirop ,  ^près  la  concentra- 
tion ,  serait  réduit  du  7"^*  au  S^^  de  son  volume  ^ 
ce  qui  présenterait  une  couche  réduite  dans  les 
chaudière  évaporatoîres  de  14  à  17  millimètres 


(i)  Cette  rédaction  provient  du  Yolame  des  écumes 

retirées,  et  non  pas  de  révaporalion,  qui  est  presque  nulle 
à  la  défécation. 

\ 
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de  hauteur  ^  «e  qui  est  extrêmement  faible  ;  et  je 

suis  persuadé  que ,  s'il  en  était  ainsi ,  le  j  us  devrait 
nécessairement  s'altérer  yeîs  la  fin  de  l'opération  : 
car  j'ai  remarqué  constammeut ,  et  dans  le  raffi- 
nage et  dans  k fabrication dûsucre  de  betteraves^ 
que,  lorsqu'on  voulait  opérer  l'evapo ration  sur 
une  couche  de  liquide  très  mince ,  celle-ci  montait 
considérablement  eta  monsse^  de  qui  est  une 
preuve  certaine  d'altération  ;  car  le  sucre  de^pa- 
iteilles  cuites  eét  tonjoilrs ,  suivant  l'expressibii 
des  raffineurs,  gras,  et,  partant,  d'une  épuration 
difficile.  Si  l'extrait  du  rapport  sus-mentionné  est 
l'expression  exacte  des  travaux  de  M.  Crespcl,  je 
leur  adresserai  ce  reproche,  de  trop  réduire  la 
hauteur  de  la  couche  :  car  jesnislnen  convaincu 
des  inconvéniens  graves  de  cette  réduction. 

Depuis  deux  ans.  M*  Crespel  a  modifié  toute  sa 
fabrication  ,  et  particulièrement  les  appareils  éva- 
poratoires,  .  qui  sont  aujourd'hui  composés  de^ 
deux  batteries  de  six  chaudières  a  bascules  dis- 
posées sur  deux  rangs ,  qui  font  suite  chacun 
aux  deux  chaudières  de  défécation  pour  lesquelles 
ils  doivent  fonctionnel*. 

Chacune  de  ces  chaudières  a  bascules  est  d'une 
assez  grande  dimension  ;  elles  peuvent  avoir,  au- 
tant que  j'ai  pu  eu  jjigçr  à-l'œil  ,  4  pieds  de  dia- 
mètre sur  I  pied  de  hauteur.  Voici  comment 
M.  Crespel  en  fait  usage. 
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La  charge  d'une  de  ses  çhai]4ières  de  défécation, . 
étant  tirée  an  dair,  est  distribuée  par,  portions 
égales  sur  les  6  chaudières  qui  composent  Tune 
des  batteries;  et  là  on  les  soumet  à  une  ëvapora- 
tion  prompte ,  jusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis 
une  densité  de  20^  à  peu  près;  alors  on  réunit 
les  six  chaudières  en  une ,  pour  les  soumettre 
à  la  darificatioa,  coxnme  nous  le  diroi)s,ciraprèï&«  > 
La  concentration  ^  poussée  ain»  seulement  jusr 
qu  à  20^,  n  expose  point  le  jus  sous  une  CQUcfaq  . 
trop  mince;  elle  est  d'ailleurs  indispensable , 
comme  ou  va  le  voir  tout  à  l'heuiie  dans  le 
mode  de  clarification  utilisé  par  M.  Crespel. 

Cette  disposition  est  la  meilleure  que  j  aie  vue 
exécutée,  et  parce  que.  les  petites,  chaudières,  à 
bascules  offrent  un  appareil  que  rien  ne  peul 
i^mplacer  avec  uu  égal  succès ,  et  parce  que  lo^ 
y  concilie  déjà  sufsez  heureusement  les  besoins 
dune  prompte  évaporalion  avec  les  moyens  <i'ol>- 
yier  aux  inconvéniens  dmie  couche  trop  ininça 
de  liquide*  Elle  est  un  soupçon  de  ce  qu'il  est 
possible  de  faire  de  mieux  dans. ce, genre ,  et  ell^ 
prouve  que  M.  Crespel  a  bien  conçu  lc  pi  phlème 
de  la  concentration,  sans  lavoir  cependaj^t^eft- 
core  résolu  d'une  manière  satis£dsante.  Npus  all- 
ions maintenant  voir,  avec  ces  données  pratiques 
et  les  principes  quje  noiiS  i^vQçs  présentés  .plus 
haut,  à  comlnner  un  appareil  de:conçenbfatipa 
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qui  reunisse  tous  les  avantages  voulus  s^us  pré- 
senter êtinoùTXtéiàetik  denftbie. 

6?.  Appe^reû  dé  cùnûefUraÊion  ,  ptopMi 

par  V Auteur. 

Je  {tropo^eral  cêi  appareil  ^  non  "pfïttû  comme 
une  cboieexëcutée  et  doat  les  avantages  soient  dë^ 
iHcntfés  ]pMr  Y^xyéiidÊtéj  AIiék  Iékhp  coihhk?  une 

disposition  dont  la  théorie  sanctionne  et  démon- 
ti^  Futililé  f  ttcpi  tronre,  dans  h pntiiqae ,  des 
analogies  qui  assurent  son  succès  ;  ce  n'est  qu  à 
ce  titre  que  je  me  permets  de  le  proposer. 

Son  emploi  sera  surtout  avantagetut  dmk  les 
grandes  fabrications ,  où  Ton  cherchera  à  réunir 
les  âvàtttagés  ina|q>rëeîable8  de  la  contimnté.  Je 
supposerai  aussi  qu'il  est  lié  à  un  système  de  pe- 
tites chaudières  de  déféeation  codteiiâantt  chacune  , 
5oo  lîlM  nel^  des  dépôts  et  deir  éeumes.  Céltes-cî  y 
pour  le  service  de  l'appareil  de  concentration  que 
jé  ymséèmtey  devritmt  éfré  au  nombre  deS  qui  ; 
fournissant  uné  charge  chacune ,  toutes  les  demi- 
heures^  donnéroiit  ainsi  ensemble  ïooo  litres  de 
jus ,  déféquf  s  à  l'heure  ,  ou  24  000  litres  en  24 
bélires* 

J*aî  éonstaté ,  par  l'expérience ,  que  le  Sirop , 
{kmr  subir  une  cvaporation  convenable  >  ue  doit 
jilmals  •{M'éMiter  dbns  tes  chaudières  ûiie  cotiehe 
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téàmte  k  ploç  de  5  oentimètm  de  hâutear  (i); 
c'est  là  le  minimum  de  réduction  auquel  on  puisse 
ramener  Btns  dsnger;  car^  après  cda^  Fâmllî^ 
tion  ne  s^opère  plud  biçn ,  et^  pofup  peu  que  la 
chaudière  porte  quelques  bosses  ou  aspérités  |. 
eellesKri  peurentdëfveiûratttaDt  de  pointsd'attadie 
et  de  caramélisation.  Voilà  d'abord  une  donnée 
qui  dena  noua  awrô  dans  la  oooatihacftioD  de 
notre  appareil.  . 

De, plus  y  nous  saYOus  que,  pour  pi^uire  le 
pins  grand  ettel  érâporant ,  noué  devrcms  distn^ 
buer  le  jus  sur  la  plus  grande  surface  possible^ 
mais  que  noos  sevena  HiimIà  danis  cette  disIriK 
bution  par  la  rMuction  considérable  que  doit 
snbîr  le  voknne  du  jus  par  la  coacentialkMi. 
Ainsi  f  poœr  tirer  parti  de  ce  priiici|ie  de  la  va- 
porisation, sans  froisser  la  condition  delà  hauteur 
de  CDfidie  rédnile  de  5  cantimètiMatt  fl^ 
il  se  présente  un  moyen  bien  simple  ;  le  voici  : 
D'abord  ,  nm»  distribimn»  le  jus  stlr  une  ailr-' 
face  telle,  qu  il  ne  pourra  pas  y  achever  son  éva-> 


(l)  Cette  hauteur  réduite  est  seulement  applicable  aux 
chaudières  de  petit  calibre ,  comme  celui  qu'on  donne 
ordinaîremeniaiuL  diaiidièret  a  bascules  ;  car  si  elles  étaient 
cle  grande  dimension ,  oelte  hauteur  minime  déviait  être 
portée,  ôomme  nons  Tâtons  déjà  dit  précédemment!  à 
un  décimètre. 
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pôration  ;  puis,  lorsque  la  couche  y  serd  réduite 
à  5  centiihètres  ^  nous  transporterons  ce  même 
jus  sur  uue  surface  plus  petite  où  elle  pourra  par 
conséquent  sahir  i|ne  nouvelle  évaporation;  puis, 
lorsqu'elle  aura  de  nouveau  subi ,  sur  cette  sur- 
fiure  y  une  réduction  à  5  centimètres  ,  nous  la 
transporterons  encore  sur  une  ai^tre,  et  ainsi 
de  suite.  Cependant ,  il  est  convenable  de  limi- 
ter  ce  nombre  de  transvasemens  y  parce  que  si  on  ' 
les  multipliait  trop  y  cela  compliquerait  nécessai- 
remiént  les  appareils  et  la  main-d'œuvre  ;  il  £uit  ' 
donc  ici  un  juste  milieu ,  c'est-à-dire  Futile. 
hxtek  y*  j'ai  reconnu  qu'avec  trois  surfaces ,  c'est^ 
à-dire  avec  des  chaudières  de  trois  calibres  ^  qui 
recevraient  successivement  le  jus ,  on  obtimdrait 
mTbon  résultat ,  c'est-àrdire  que  le  jus par  cette 
disposition,  pourrait  netre  exposé  au  feu  de  la 
concentrâtkmqn'iine  heure  et  demie.  Si  Ton  vou- 
lait  obtenir  un  effet  plus  prompt,  on  ne  pourrait 
le  feire  qu'en  multipliant  davantage  le.nombjnet 
de§  chaudières'.  Mais,  je  Je  répète ,  cela.sera  inu- 
tile ;  car  une  évapora ti ou  faite  en  une  heure  et 
demie  présente  un  milieu  raisonnable.  . 

Comme  nos  chaudières  de  défécation  ne  con- 
tiennent qùé  5o<>  litres,  nous  supposerons  qu'on 
opère  sur  cette  quantité  opération  à  opération, 
et  nous  la  recommanderons  même  comme  une 
proportion  favorable  à  l'éccmomie  du  système. 
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Mais  y  avant  d'aller  plus  loin ,  voyons  à  évaluer, 
le  plus  exactement  possible ,  ta  quantité  d'eaii 

que  nous  avons  à  enlever  en  .vapeurs  à  ces  5oo 
litres  de  jus.  Pour  cela^  supposons  an  jus  déféqué 

la  richesse  mojeiine  de  6°  ou  1042  grammes  au 


1^ 

POT 

1 

rni 

concentration  jusqu'à  ce  que  le  jus  ait  acquis  une 
densité  de  So*"  froid  ou  i356  grammes.au  litre. 
Maintenant  9  avec  ces  données^  évaluons  la  quaur 
tité  d'eau  d'après  les  moyens  connus. 

Composition  de  5oo  Utres  de  jus  à  6^ 
ou  1042  grammes  au  litre.  ^ 

Sucre   63  Vilog.    42  déctm.  cubes: 

Eau   4^^ 

5a  I  kilog.  5oo  lîtondéeim.culîes. 

Compositkm  dun  Utrede  jiisà  So* 
ou  1256  grammes. 

a 

En  poi<l9.  £11  TcduiM. 

Snope.'...    768  grammes.   5i2  œnt cubes.. 
Esu   4BB   '  4Ô8 

1256  grammes.  1000  çput.  cubes. 

D!après  ces  conipositions^  nous  voyons  que 
les  5oo  litres  de  jus  à  6**  contiennent  4^  décimè- 
tres cubes  de^sucre  et  autre  matière  solide,  dont 
nous  pouvons  évaluer  k densité  moyenne,  sans 

ai 
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grande  erreur  a  1 5oo  grammes  m  décimètre 
cube ,  et  que  cette  matière  solide  y  est  dissoute 
dans  458  litres^  ou  kilogrammes  d^éan:  Pour 
savoir  à  quelle  quaulité  d'eau  ils  resteront  mlîs 
après  la  <^iicentratioh  à  So%  il  suffit  d'établir  b 
proportion  suivante  .* 

• 

On  voit  par-là  que  lés  4^  litres  de  matière  so- 
lide contenue  dans  les  5oo  litres  de  jus  ne  seront 
plus  mêlés  qu'à  4o  litres  ou  kilogrammes  d'eau 
lorsque  le  jus  sera  réduit  à  So'',  et  le  voluftic 
sera  alors  réduit  à  8a  litres ,  c'est-à-dire  à  peu 
près  au  sixième ,  ce  qui  est  conforme  aux  résul- 
tats fournis»  par  Texpérience.  Nous  aurons  donc  à 
évaporer ,  pendant  la  concentration ,  5oô  —  Sa  ; 
soit  4 18  kilogrammes  d'eau.  ' 

Partons  encore  ici  de  cette  doimée  ,  déjà  pré- 
sentée plus  haut ,  que  nos  chaudières  ëvapora- 
toire»  né  ^ront  cbauffées  que  pac  leur  fond  ;  que 
leurs  foyers  seront  construits  ^  telle  softè-  que 
tout  ce  fond  sera  exposé  à  l'action  directe  du 
combustible  ;  et  que  nous  obtiendrons ,  par  ce 
moyen ,  une  vaporisation  d'un  kilogramme  d*eaa 
tiâr  décimètre  carré  de  surface  chauilSse.  . 

En  adoptant  des  chaudières  de  trois  calibres 
pour  opérer  la  concentraliou  des  5oo  litres  de  jus, 
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et  parlaiit  la  vafKMÎsatian  de  4^8  kilogramnw 

dleau  en  une  demi-*h9ure|  jaî  supposé  f^'^  i^ 
cbaiktières  fonctiaiiaeNdeiit  simullakiiélMVly  # 

dViie  i^anière  continue.  Il  fkudra  donc  qu'elles 

dtaii-heures.  Mais ,  pour  faire  cela  ayec  succès , 
il  £Atti  qu'il  y  ait  une  harmoaie  telle  entp^J^ui^ 
sor&ceâ  4e  va^orisatioii  ^  que  celles-ci  spieiil 
poopoKiioimée^  isj^actemeut  ^ux  quaqtîtes  de  lir 
<^ide  HefUfii^  ^pat  ohaGliiie  dédies,  et  à  }le^ 
^  é^fipoxmt  quelles  doivent  produire.  Cette  ^yir 
shmliàniioiiifae  serait  très  fsM^île  à  ql^^rj^ 
le  calcul  ;  il  suffirait ,  par  exemple  ,  de  divjf^r 
le  nombre  4^8  en  ^^parties^  telles  qu'elles 
k  œ  fiiombve  comme  2  ^  4  ^t  3  sont  èf  14 ,  ps^ 
exemple ,  ce  qu'on  obtiendrait  à  l'aide  ^es  prPr 
p6rtions»  MMkifîf  lie  prendrai  {m  fiOli^^ 
çalculpourbase  ^  et  je  prendrai  de  plus  les  éléo^^ 
pijgpafià^'^UblifiSdineiiLtde^  snrigices  .de  Fi^ppap^ 
tion  proportionnelles  dans  la  pratique  et  l'expé^ 
rience.  Ainsi  je  donnerai  à  la  cbaudiere^qui  jj^t 
NOeir0irIes.!5oo.Utr^  de  liquide  pour  lenr^i^re 
sûhfTjla^'  première  vaporisation ,  une  sur^c^^dbe 
lafNStisItiiui.i^'  im.foi^d  égal  à  5oo  dacimà^çis 
carrés  :  là  le  jus  sera  distribué  sous  un^  coucjie  de 

lOkcmtifnètnesideiiaulemr;  et,  comme  il^nç,4e;^ 
y  .  rester  en  ébnllition  que  pendant  une  demi- 
heure  ,  après  ce  temps  il  y  aui*a  perdu  a^Sç  litres 
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oa  kilogrammes  d'eau ,  et  fl  y  sera  ainsi  réduit  k 
une  couche  de  5  centimètres.  De  là  le  jus  sera 
transvasé  dans  une  seconde  chaudière-,  qui  ne 
présentera  qu'une  surface  de  vaporisation  ou  un 
fend  égal  à  a5o  décimètres  carrés  de  surâu^e  ;  là 
il  sera  distribué  sous  une  couche  de  lo  cenlniè- 
trescômmedanslâpremière,  et,  après  une  demi- 
heure  d'evaporatîon ,  il  sera  aussi  réduit  à  5  cen-  . 
titnètres/  et  aura  perdu  i25  kilogrammes  ou 
litres  d'eau.- n  restefa  donc  alors  ia5  litres  de 
sirop,  qui  feront  portés  dans  une  troisième  . 
chaudière  ,  qui  présentera  un  fond  de  ia5  déci- 
mètres carrés  en  surface.  Ce  fond  sera  capable , 
èn  une  demi-heure,  d'un  effet  évaporant  égal 
à  62  7  litres  -  ou  kilogrammes  d'eau ,  ce  qui 
poserait  la  quantité  totale  d'eau  évaporée  à 
/^j  J  lîlieèou  kilogrammes ,  tendis  que  nou8.a'a? 
vous  besoin  que  d'en  évaporer  418.  J'ai  dottné, 
k  dessein,  à  cette  dernière  chaudière,  une. di- 
mension plus  grande  qu  elle  ne  doit  l'avoir  pour 
évaporer  les  45  litres  d'eau,  qui  représenteraient 
sa  fonction ,  parce  qu'elle  doit  servir  à  la  dam- 
fication ,  et  que  cette  opératipn  exigera  à  peu  près 
un  quart  d'heure.  Ainsi,  on  ne  pourrait  gu^re 
compter  que  sur  une  vaporisation  d'un  quart 
d'heure  dàns  cette  dernière  chaudière,  et  par 
conséquent  sur  la  vaporisation  voulue  de  45  li- 
tres ou  kilogrammes  d'eau.  *  t 
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U  est  facile  de  voir,  par.  ce  simple  expose, 
qu  une  semUaUe  disposition ,  que  j'appelleni  . 
batterie-ésfoporafoire ,  remplira  toutes  les  condi- 
tiODS  voidnes  pour  obteuir  de  bons  ré^ol^ts.  J'ai 
dit  que  le  fond  de  la  première  chaudière  de- 
Yndt  avoir  5oo  décimètres  carr<^  de  suriaoe  ^  la 
deimème,  aSo;  et  la troisièihe,  ia5«  , 

On  pourra  s  apercevoir  que  si  Ton  faisais  une 
chaudière  de  5oo  décimètres  carréade  surfiu»^  ou  . 
même  de  :25o,  elle  aurait  une  dimension  que  j  ai 
déjà  omdamnée  dans  ce  chapitre  ;  mais  nen  de  . .  * 
phis  simple  que  d^éviter  ce  défeut  des  grands  in- 
strumensdans  le  cas  qui  nous  occupe  :  c'est  de  rem- 
placer la  grande  chfiudière  y  que  j'appellerai  n* 
par  quatre  plus  petites,  qui  présenteront  chacune 
laS  décimètres  carr&  de  surface;  le  n**  .a  serait 
également  composé  de  deux  chaudières  de  même 
calibre;  et  le  n*'- S  n'aurait  qu'une  chaudijere, 
aussi  de  làS  dédmitres  carrés  de.  surface  :  de 
cette  manière  on  n'aurait  qu'un  modèle.  Voyez, 
pour  la  forme  quVm  doit  donner  à  cette  chau- 
dière, planche  5 ,  les  figures  4  et  5 ,  qui  présentent 
la  chaudière  à  bascule  destinée  à  la  <cuite«  La 
chaudière  d'évaporation  que  nous  recommandons 
ne  difiere  de  celle-la  que  par  ht  dimension  ,  ;,qui^, 
d'afnrès  nos  données,  doit  être  un  peu  plus  grande 
pour  les  unes  que  pour  l'autre. 

Toutes  ces  chaudières  seraient  à  bascules ,  et 
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disposées  et  étagées  comme  je  l'ai  représenté  eh  /, 
Jîlaiiche  6,  figures  i  et  5  $  et  l'on  peut  eonoevoir^ 
pat  rinspectîon  de  ces  figaros ,  que  rien  n'est 
plus  facile  que  les  transvasions  dans  cette  dis* 
poritioa;  en  effet,  o^rôpère  à  faide  de  poulies 
iBOuflées  ;  et  la  disposition  des  becs  est  telle  que 
les  quatre  chaudières  t  se  déversent  deux  à 
deux  dans  les  deux  chaudières  n"^  2,  et  que  celles- 
ci  se  réunissent  dans  le  S« 

Quant  à  la  hauteur  à  donner  à  ces  diaudières, 
3  décimètres  seront  plus  quesufËsans^  puisqu'elles 
ne  seilmit  jamais  chargées  à  {Jus  d'un  deamètre 
de  hauteur,  et  que  les  deux  décimètres  excédens 
aèrent  bieia  suffîsans  pour  le  montage  (i). 

Le  diamètre  est  facile  à  calculer  d'après  la  sur* 
faœ  du  fond,  qui  est  pour  toutes  de  i25  déci- 
niètres  carres.  Il  devra  être  de  xa66  millimètres 
de  diamètre ,  ce  qui  présente  une  dimension  très 
ebÂvenable ,  et  facilement  exécutable  et  niaiiiar* 
ble.  Il  en  faudra  donc,  pour  une  batterie  telle 
que  nous  venons  de  la  décrire,  «sept  semblaUes, 
qu*on  devra  confectionner  en  cuivre  solide.  On 
}X>urrait,  sans  inconvénient  l^ien  ^gcand,  si  on  le 
-  désirait ,  employer  seulement  deux  chaudièies 
au  lieu  de  quatre  pour  le  n°  i  de  la  batterie. 


(1  )  On  appelle  montage  la  mousse  ou  le  bouillon  que  le 
jut  donne  par  son  mouvement  d'ébuUitîon.  . 
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fàJ^rs  chacune  de  ces  cban^ères  pr^aterait 

a5o  décimètres  carrés  de  surface ,  et  leur  dia- 
mètre, d>prè9  qette  d^i^fi^e^.  seçait  j-^^^  , 
'  n  serait  possible  aussi  que  les  besoins  d^vne 
fabrique  ne  coii^p(U|Usaei^  pas  |;a  bf^t||srie  de  ^t 
chaudière  qneji^  viens  4'indiquer ,  ainsi  que  je 
re:^iquerai  plus  loin  jeu  traitant  de  la  manœuvre 
de  eetjte  fyApsm..Voye%  ^  cet  Ja  section  où 
je  traite  cette  matière, poji.r  ]le§  ch|mgemens  qu'il  ^ 
serait  coavena(kle  d'j  9fff>ftBr,  en  que  Ton 
voulut  réduire  le^  dimensions  de  la  batteijie* 

SECXIOI»  U.  • 

Des  accessoires  dès  chaudières  éfàporaioires. 

Dans  les  appareils  évaporatoîres  ordinaires  à 
chaudières  fixes ,  çellesrci  ne  devront  être  chauf- 
fées quepar  le  fond  ;  et  la  grille,  pour  obtenir  l'ef- 
fet que  j'ai  indique ,  d'uu  kilogramme  de  vapeur 
à  l'heure.,  devra  être  à  peu  près,  de  la  même  di- 
mension que  ce.  fond.  Il  en  s^ra  de  même  dans 
la  batterie  évaporatoire  que  j^ai  proposée.  Dans 
l'un  et  l'autre  cas,  les  bâtis  des  fourneaux  doivent 
être  construits  avec.^oUdité.  armés  de  ferrures 
sur  les  arêtes  et  garnis  s^  les  plats  supérieurs  de 
feuilles  de  cuivre»  • 

U  &ut  toujours,  pour  le  service  de  la  concen- 
tration, uuc  écumoifc  proportionnée  à  la  dimeu- 
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sion  de  la  chaudière^  et  y  autant  que  possible ,  une 
écumoire  par  chaque  chaudière.  U  faut  aussi 
ques  bons  aréomètres  qui  servant  à  indiquer 
d'une  manière  uniforme  et  constante  le  point  de 
concentration,  pour  guider  rouvcier. 
"  Si  Ton  adoptait  la  batterie  évaporatoire  que  j'ai 
recommandée  i  il  faudrait,  de  plu8>  une  pOuKe 
mouflée  armée  de  sa  corde  par  chaque  cliaudière. 

Chaque  chaudière  évaporatoire  doit  aussi  avoir 
un  vaseenboisoiienpiôteric,  datislequelondé-  ' 
pose  les  écumes  qu'on  enlève  pendant  la  cou-^ 
CditnAion*        .  . 

SECTION  m,  • 

*    Manomifre  de  la  coucerUration^  - 

Jai  déjà  dit,  plus  haut,  que  les  appareils  de 
concentiïition  doivent  f  autant  que  possible ,  être 
disposés  de  teUesorte,  que  le  jus  dair  delà  chàu-» 
dière  de.déféçation  puisse  y  arriver  naturellement 
par  une  pente.  Cette  disposition  économise  là 
main-d'œuvre ,  fBt  doit  toujours  être  préférée , 
quand  on  peut  la  pratiquer»  quel  que  soit  du  reste 
le  système  d'évaporation  adopté.  Si  l'on  ne  vou- 
lait ou  ne  pouvait  pas  usée*  de  ce  moyen ,  il  fau- 
drait se  servir  d'une  pompe  Ou  de  tout  autre 
.  mécanisme  propre  à  transvaser  le  jus  des  chau- 
dières de  défécation  dans  celles  de  concéntration; 
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La  manceuvre  de  k  concentration  est  extrémch 
ment  simple  dans  les  -appareils  ordinaires  ;  elle 
est  un  peu  plus  compliquée  dans  la  batterie  ëv^ 
'^poratoire  :  j  e  crois  oonyenaUe  de  décrife  ces  ma- 
nœuvres  isolément  ^  et  c'est  ce  que  je  ferai  ci- 
apiès  ;  mais,  comme  il  existe  quelques  soins  à 
donner  au  sirop ,  et  que  ces  soins  sont  communs 
à  tous  les  appareils ,  je  crois  convenable  de  les 
indiquer  d'une  manière  générale. 

Lorsque  le  j  us  sort  de  la  chaudière  de  défécation  ^ 
pour  entrer  dans  les  chaudières  de  concentration  ^ 
il  mousse  presque  toujours  fortement;  mais  cette 
mousse  n'est  souvent  que  le  résultatdela  chutedu 
j  us  dans  Fair ,  et  elle  est  d'autant  plus  considérable 
que  cette  chute  est  plus  grande  ^  on  ne  devra  pas, 
dans  ce  cas^  y  avoir  égard.  Cependant  si  cette 
mousse,  au  lieu  de  s'éteindre  promptement,  avait 
delacondstaift»;  si  elle  était  grasse  et  onctueuse 
au  toucher,  ce  serait  un  indice  que  le  jus  aurait  été 
mal  déféqué.  Dans  la  chaudière  de  défécation,  le 
jus  peut  souvent  retomber,  pendant  le  repos,  de 
la  température  de  60^  à  celle  de  âo  à  60%  surtout 
quand  on  opère  sur  de  grandes  massés  ;  on  doit 
alors^  en  elTet,  prolonger  ce  repos  pendant  deux 
heures.  Ce  jus  n'entre  donc  jamais  de  suite  en 
ébuUitiou  dans  la  chaudière  de  coucentx^ation ,  e  t , 
avant  de  prendre  son  bouillon ,  il  se  couvre  d'une 
écume  Uancfac  dont  il  est  convenable  de  favoriser  . 
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«Oimaericement;  cette  écume  est  forixiée  par  iin^ 
4l¥itîèfe  jjihnmineage  qui  se  o^agaJaV 'q)4.  fQr 
•veloppe  ahiffl  Umies  les  molécules  ténues  xpii 
restôQt  encore  eu  ^usp^pfioa  dans  le  liquide  «  et 
•les  entndipie  à  la  sor&oe  avec  elle.  Cette  écorne 
est  ordioairement  blauche  ;  elle  est  gr^e  quand  Ip 
îfls  n'a  pas  co.iil9  iHirCaîtefpeiit  clair  ,  qi^'il  ler 
tient  encore  des*  grumeaux  de  défécatioa  liien 
^eùsibles  à  r^qô!.  Cette  ciiKX>a&twiç)B  ^  .qui  est 
lia  accident ,  se  présente  quelquefois  :  daîis  le 
«putir^e  au  ^  ca  efTjpt ,  coqiaiç . 
f avons  expliqué ,  en  traitant  de  la  manœuyce 
4e  la  défécation ,  le  jus  doit  couler  clair  ' jusr 
qua  la  fin;  inaisilanivequelquefoub  qae^^peQr 
daal  la  durée  de  ce  soutirage ,  le  jus  se  trouble 
inomentanément 9  et  l'ouvrier  le  dUis, exercé 
aa  peut  pas  empâcher  qoe^  dans  ce  cas,: il  ne 
se  laéle  un  peu  de  jus  trouble  au  clair- C'est 
ce  mélange  de  troiidb)ie  qui  donne/^ax  Muniea 
une  teinte  grisâtre  ;  et  c  est  aussi  ^ufUffi^ 
dans  oê  cas  qu'il  faut  &von0çc  ia  formation  de^ 
écumes  par  tous  les  moyens  possibles^  parce 


oemenf  de  la  concentration  «  œllenri  ne  marcberait 

'  pas  .aussi  bien.  Pour  favoriser  la  formation  di^ 
écumes ,  quand  l'accident  dont  je  viens  de  ps^ 
1er  se  présente ,  ou  peu^t  ajouter  avec  succès  un 
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pcàie  «aogy  otï  dé  blanc  d'oeuf  àâoiyé  ,m  jus  ^ 
iaunédiateaient  a  sa  sortie  de  la  défécation.  Alor^ 
de8<ëbuiiies^u8  abondantes  et  plus  solides  sefor- 
tnént  ;  et  îi  fiiut  ayoïr  soin ,  dans  ce  cas ,  de  di« 
riger  TactLon  du  feu  de  telle  sorte  que  Ij^  bouillpn 
tie  paruMe  que  sur  un  poikit  de  la  sttt&oed^  |i*r 
quide,  et  cela  avec  peu  de  véhémence ,  parce  tff^i 
s'iln^ii  était  pas  ainsi»  l-écyito  pQurraittoç  tQftgr 
née  dans  le  liquide,  d  où  Ton  ne  poprraitplusl  enle* 
ver  qtte  par  £iltratio|i  ou  préoii»tation ,  et 
ce  qu'il  fiiut  soîgneuisement  éviter.  A  cet  eSkt ,  on 
peut,  lorsque  le  feu  est  trop  fort ,  ouvrir  la  port^ 
du  fouineaii ,  le'  couvrir  en  partie  avec  d^f 
charbons  menus  et  mouillés»  ou  même  y  jet^r  4e 
l'eau.  Avec  cette  piëcauiâon»  le  bouillon  cpiiti- 
nue  doucement  ;  il  ramène  à  sa  surface  de  nuu- 
veUes  écumes  qui  s  attachent  aux  autres»  il  Jb^ 
r^ttle  toutes  et  sans  secousse  vers  les  parois  de 
la  chaudière  9  d'où  on  les  enlève  avec  précaution 
i l'aide  d'une  écumoire*  Alors,  quand toute'cett^ 
première  écume  est  bien  enlevée»  on  pousse  le 
-feu»  et  Ton  active  dinsi  la  toncentration.  Pendant 
la  durée  de  celle-ci ,  il  se  présente  encore  4e 
temps  aoi  temps  qudqiies  plaques  d'ëcqmes  qpii 
se  réfugient  toujours  sur  les  points  de  la  chai|^ 
dière  ou  lebuUition  est  la  moins  tumultueuse  »  et 
H  est  convend>le  aussi  de  les  enlever. 

Fendant  la  durée  de  levaporation »  il  écrive 
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toujours-  que  le  jm,  k  certaines  époques  quW 
ne  peut  préciser ,  parce  qu'elles  changeât  sou- 
vent, a  une  grande  propensiob  k  monter.  Cette 
disposition  est  d  autant  plus  grande  ,  que  le  ^us  . 
est  de  moins  bonne  qualité,  ou  qu'il  à  îété  moins 
bien  déféqué  ;  cependant  elle  est  générale  à  tous 
les  jus,  mais,  je  le  répète,  .avec  des  intensités  iné- 
ga  les.Gémontàge  consBte  dansune  fouk  de  bulles, 
formées  par  le  dégagement  de  la  vapeur  et  la  vis- 
cosité du  jus  qui  est  assez  grande  pour  résister, 
sous  forme  de  pellicules ,  à  la  tension  qu  a  celle- 
ci  pour  se  d^piger  :  ces  bulles  se  succèdent  ainsi 
les  unes  iiuic  autres,  et  forment  une  couche  telle , 
qu'elles  sortiraient  de  la  chaudière  ^  si  Ton  n'avait 
pas  le  moyen  de  les  détruire. 

Le  moyen  le  plus  simple  consiste  à  y  jeter 
un  corpâ  gras ,  comme  de  l'huile,  du  suif,  du 
beurre ,  etc.  ;  mais  cette  dernière  matière  est  gé- 
néralement préférée*  Aussit6t  que  le  corps  gras  a 
touchélèsbulles,  ilsefond,  sedistribueàlasorfîK^e 
du  liqidde  sous  une  couche  très  mince  enraisoa 
de  sa  pesanteur  spécifique  ;  et ,  comme  il  est  im- 
miscible  à  l'eau ,  il  détermine  dans  les  bulles  une 
solution  de  continuité  qui  les  crève.  Aussi  remar- 
que-t-on  son  effet  aussitôt  qu'on  l'a  jeté  dans  la 
chaudière  ;  la  mousse  s'affaisse  et  la  surface  du  jus 
reparaît.  11  faut  souvent  irépéter  ce  remède  plu* 
sieurs  fois  dans  le  cours  d'une  concetiitration* 


Digitized  by  GoogI 


LE  SUCRE  DE  BETTBRAYES.  335 

Lorsque  le  jus^^t  mal  dëfé({ué ,  il  peut  arrÎTer 
que  le  beurre  ne  produise  que  peu  ou  point 
d  effet  sur  la  mousse*,.  Ceci  peut  servir  aussi 
«fe  caitetère  pour  guider  le).£Ed>ricaiit  dans  l'o- 
pinion  qu'il  doit  avoir  de  ses  opérations.  Alors 
il  n'y  a  d'autre  moyen  d  einpèdiAr  la  chaudière 
de 'déborder  y  que  d'agiter  fortement  la  mousse 
avec  un  mouveron,  pour  crever  les  bulles  mëca<« 
nû}uementf  souvent  méme^  pour  aider  cette 
manœuvre  et  éviter  la  perte  du  sirop ,  il  faut , 
malgré  le  mouVage^  couvrir  le  fonmean  pour 
atténuer Teflet  du  feu,  et,  quelquefois  aussi, l'on 
doit'Cncore  rattëouer  par  des  charbons  mouillé 
ou' par  de  Fean  qu'on  jette  dessus. 

J'ai  dit,  en  décrivant  la  défécation,  que  celle-ci 
ae  donnait  le  plus  souvent  en  jus  chdr  que  des 
f  aux  ^  de  sa  masse ,  et  que  le  reste ,  qui  était 
écume ,  devait  être  jeté  dans  un  filtre  pour  so 
dépouiller,  par  ce  moyen,  de  la  plus  gi^ande 
quantité  de  jus  qu'il  puisse  donner  sans  effort.  Le 
jus  recueilli  de  cette  filtration  ne  peut  pas,  <Mr* 
dinairement,  entrer  en  chaudière  de  concentra** 
tion  avec  le  jus  même  qui  a  fourni  les  écnnies^ 
parce  quil  nest  pas  coulé  en  temps  utile  pour 
cela  ;  de  sorte  qu'on  doit  le  mettre  dam  la  chan* 
dière  suivante.  Ainsi,  dans  un  travail  continu, 
le  jus  des  écumes  d'une  défécation  est  évapore 
avec  le  jm  dair  de  la  défécation  qui  suit.  . .  . 
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•  0«  doit  mettre  ce  jus  des  écumes  en  cooceoira^ 
tioti  MU  com^ieiMeiMiit^l^i'opm^^ 
èfééMkePi  n  m  fierait  de  même  de  celui  qu'on 
retirât  du  magma  restésw  lefiltre^.si.m  sod» 
âtMdt^'inagmaàk  pKttêpml'e^^  de  tout 
le  suc  qu'il  contient.  Ce  jus,  pkas  que  cekit  qui 
«5t  donntf  par  la  «hau^ke,  aorait  betomidrétifc 
é&Bmé  avec  soin.  Il  ne  serait  donc  pas  Taisoimahle 
dè  le  jeter  dana  je^  cbandiètts  .^  «pitoontetniB 
qÂitieraient  '«h  pleine  âmllitiûn ,  comme  on  le 
fditd  ans  beaucoup  de  fabriques*. 
i  Jfo^  vérifier  le  peint  ouïe  jns  est  arrivéà  ime 
concentration  convenable,  et  où  Ton  doit  casser 
de  révai)orer  ,  l'oavrier  doit  se  servir  ds  i'ai^ 
Mettre  s  cet  ^mstrament  ne  lui  sert ,  d'ailleurs , 
que  d^  point      vérificatioai       il  sait  a  peu 
^tèsnreootmaltBB  ce  point  par  le  tanps  qu'iai  duré 
la  concçntration  et  par  la  reduction  du  v^dlume^ 
t  -  Voi|û  à  pif  a  près,  à  quoi  se  réiiûsent  W  f)én^ 
mlitéi  que  naos  avions  a  exposer  sur  la.maiMeu«« 
vm  de  la  cou4:eatraiien  :  armons  midntem 
eer-qui  est,  sowwln^port ,  particulier  au.  ^j:^) 
sjtème  d'appareils^  •  •    •      ,       •  r  f 

Manœuifre  de  la  concenération  wec  les  ^ 

k  r 

appareils  ordinaires.  '  "  '  ' 

Clfs  àp^eils  cvaporatoires  se  composaût^ 
comme  je  l'ai .  dit  prëcédeiîiiéeiit  ^  d  W  .  iWL 
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de  plusieurs  chaudières  sur  lesquelles  àn-  oom*^ 

mence  et  achève  1  evaporation ,  il  suffit ,  lorsqu'on 
Veut  les  lùèttre  eu  activité',  d*j  recueillir  le  juè 
fourbi  ic)a!f  pif  la  dkatiilièrè  de  d^fifeaticm  ;  9y 
ajouter  le  jus  filtré  des  dépots  de  la  dé£acatioD 
fiiéàSSétàè^  dépouille  feu doueeMieut au eoin^ 
mencerheht  ;  d'y  ajouter  de  ràlbiimiae  délayée , 
si  éèla  est  nécessaire  y  pim^^d'écusiier  avec  Miini. 

^  Après  cela  il  faut  ,  pendant  toute  la  durée  de 
r<]qpératifiir ,  qu'un  ouvrier  soit  pi'éposé  pofur  Ja 
sutVèîller  et  potir  conduire  le  feu.  Quand  là  chau-^ 
dière  monte  eu  mousse.,  ilÊiutque  Touvrieraitaii^ 
pfès^  Ini'dtilieurre  ou  nh  corps  gras  qdelébuqtte 
préparé  pour  être  jeté  daus  la  chaudière  et  affaisser 
éétte  ihoussè.  H  firat  aussi  qu'il  ait  un  xnottveiNtai 
sous  la  main  9  pour  la  battre  qu^uid  cela  est  indis- 
pensable.  La  forme  la  plus-èotlvénable  à'dond«p  1 
éfeitiottveron  est  celle  que  j'âî  décrite  précédem- 
ment pour  agiter  le  liquidé  «ans  la  défécation. 

*  Lorsque  le  jus  ebt  àrrivéM-'peint-Mffvenablê^ 
c'est-h-dire,  selon  la  marche  généralement  suivie^ 
il  26"  fiaumé ,  boiiillâilt>  bu  3d<^  froid,  il  efil  temps 
dé  procéder  à  la  clarificatiofi,  comme  nous  Tex-^ 
pliquèrcms^'^rès.  -  •   -  • 

3^.  Mammvre  de  la  concentràtion  avec  la  . 

batterie  éi^aporatoire.      ,  , 

Qu'on  se  rappelle  la  disposition  que  j  ai  don- 
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nëe  à  oetiè  botlerie  composée'de  sept  chaudières 
à  bascules  y  (jui  sout  tonles  d'un  même  calibre  et 
dfune  égale  capacité;  vofe%  la  planche  6%  fig.  i 
et  5  ;  quatre  chaudières  fom^t  la  première  sur- 
fiMse^  elles  sont  numâtilâes  j  dans  la  fig.  i'*,  et 
je  les  nomme  le  n**  i.  Deux  viennent  ensuite 
sur  la  deuxième  ligoe  f  etaont  placées  au-dessoiis 
des  premièfes ,  et  disposées  de  manière  à  reoeyoîr 
leur  charge  par.le  simple  mouvement  de  bascule  ; 
éHessont  naniâK>tées.â  dans  la  fig»,  et  je  les  iqn 
pelle  n°  2.  Puis^  enfin  ,  arrive  la  dernière  sur 
la  troi^ème  ligne  à  un  degré  plus  bas,  de  ma- 
nière aussi  à  pouvoir  recevoir  le  jus  évaporé  des 
deux  chaudières  n^<  a  ;  j'appelle  cette  dernière 
n*  3,  ou  chaudière  de  darificatkm  ;  ^car  elle  servira 
aussi  dans  ce  système  à  cet  usage,  comme  je 
Texpliquerai  jdus  loin.-  -  - 

Toutétant  ainsi  disposé,  je  suppose  que  Ton 
veuille  commencer  un  travail.  On  ^bxsgsrh  d'a- 
bord les  quatre  chaudières  n**  i  avec  le  jus  fourni 
par  la  défécation;  cm  leur  donnera,  comme  nous 
en  sommes  Gontcnu ,  ia5  litres  k  chacune  ,  ce 
qui^fera  5oo  litres  pour  les  quatre  ^  et  ce  qui 
absorbera  le  jus  fourni  par  une  chaudière  de  dé- 
fécation. Alors  y  on  allumera  le  feu,  on  ajoutera 
de  l'albumine ,  s'il  y  a  lieu ,  et  l'on  écnmera.  Pen- 
dant le  temps  que  ces  quatre  chaudières  seront 
en  ébvllition,  on  chargera  les  deux  chaudières 
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n*  2  avec  de  Vfkn,  afin  de  pouvoir  mettre  le  feu! 
dans  le  fourneau  ;  et  lorsque  les  quatre  chaudims 
n**  1  auront  subi  l'ébullition  voulue  d\ifie.demi-  ' 
heure ,  on  déchargera  les  chaudières  n'  2  de  leur 
eau  dans  le  5  ,  puis.on.les  chargera  avec  le  jus 
des  chaudières  n*  1 ,  qu*on  remplira  immédia- 
tement dune  nouvelle  charge  de  jus  déféquëet 
précipité.  Alors  on  mettra  le  feiisouslen^S,  et  une 
demi-heure  après  la  manœuvre  que  je  viens  d  m- 
juer  aa  viderale  n*»  3  de  Teau  qu'elle  contient , 
puîâ  on  y  basculera  le  sirop  des  deux  chaudières 
n""  2  ;  celles-ci  seront  de  suite  rechargées  avec  le 
sirop  des  cbaudièresn'*  i  ;  et  celles-ci,  enfin  ,  re- 
cevront encore  une  nouvelle  charge ,  et  ainsi  de 
suite.  Ces  chargeinens.et  déchargemens  devront 
s'opérer  de  denn-licure  en  demi-heure;  c'est-à- 
dire  que  les  fonctions  évaporantes  des  chaudières 
étant  proportionnelles  h  leurs  dimensions,  ces 
chaudières  devront  toutesacheverla  besogneqtf on 
en  attend  dans  lè  même  laps  de  temps.  Nous  sup- 
posons ici  qu  elles  feront  cette  besogne  en  une 


w 

Pi 

II 
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fourneaux  seront  bien  soignés ,  qu'on  n  y  laissera 
jamais  ralentir  la  combustion ,  et  qu'on  les  ali- 
mentera avec  lin  charbon  de  terre  de  bonne 
qualité.  Au  demeurant,  s'il  anivait  que  le  corn- 
bustiUe  n'eût  pas  assez  d'énergie  ,  ou  qu'on  ne 
menât  pas  les  foyers  avec  assez  d'activité  pour 
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obtenir,  la  vaporisation ^  qne  j ai  !fupposée  dun 

kilogramme  d'eau  par  décimètre  carré  de  cui- 
vre exfqsé  k  l'acûo^  du  feu  »  rien  ne  changerait 
dans  la  mardie  simultanëè  descfaaadières,  c'est** 
à-dire  quç  3i  l'une  employait  plus  d  une  demi-» 
heure  trois  quarts  d'hewre  ^  par  exemple pour 
faire  la  besogne  qu'on  en  attend ,  toutes  les  autres 
exigeraient  aussi  le  même  laps  de  temps  ^  et  il 
n'y  aurait  de  changement  dans  la  manœuvre  que 
dans  les  intervalles  de  décharge.  Ainsi ,  dans 
ce  cas  y  au  lieu  del>ascdler  toutes  les  demi-^heu-* 
res ,  on  le  ferait  tpus  les  trois  quai  ts  d'heure  ;  et 
%lo|rs  le  j^$ ,  àu  lieu  d'achever  son  évaporktion  en 
ulP^e  heure  et  demie,  ne  pourrait  le  faire  qu'en 
d(^x.  heuies  un  quart.  Tel  est  l'avantage  de 
l'harmonie  que  j'ai  recommandée  et  indiquée  pour 
le$  surfaces  de  vaporisfition ,  que ,  dans  aucun 
cas  f  la  marche  d'im  ne  devira  être  en  retord 
ou  en  avance  sur  les  autres  d'une  manière  telle- 
ment S€»pBÎUe  qne  le  jeu  de  la  batterie  soit  en-^ 
travé. 

D^ns  un  travail,  oontinu ,  ce  sera  la  manœuvre 
de  la  chaudière  n"  5  ,  c'est-i-4ÎTe  sa  décharge  dans 
d^^empségauxetréguliers  9  qui  dirigera  la  mar- 
che ddl'appareil ;  car  on«onçoit  qu'à  causedeleur 
dépeudaace,  les  mouvemens  de  ces  chaudières  ^ 
qui  ne  peuvent  se  remplir  et  se  vider  que  les  unes 
par  les  autres,  doivent  nécessairement  suivre  les 


Oigitized  by 


LE  SUGEB  m  BBTTEIUTES*  SSg 

mouvemeoii;  de  k  deimiève^  qui  e»t  destinée  à 
iiendre  le  jasmffisaimneiii  eoncentrê.  CW  doue 
vers  k. jeu  de  cette  deriùère  chaudière  que  devra 
farticiilièrèliieat  sé  diri^  l'attetitioa  du  mam'*; 
pulateur  chargé  de  la  directioa  de  la  Lattciic  ;  car 
iorsifiie'cellfi-rî  niarchem  régulièremtot  p  le»;  aii* 
très  devront  aller  de  même. 

Dans  cette  batterie  évaporaloire,  il  s^a  pa- 
iement tièB  utile  d'enlever  les  éeumès  lorsqu'il 
SGU  form^a  pendant  la  durée  de  1  evaporatiou  , 
et  cela  sera  .d'autant  pLos  fadle  q«^ ,  éam  les 
•chaudières  à  bascules^  le  bec  offre  uu  refuge  aux 
écumes  qui  vîennenl;  constamment  a'j!  léunîr* 
La  petite  dimension  de  ces  chaudièreçet  une  circu^ 
lation  libre  autour  d'elles  favoi^igecont  aussi  lenlè-^ 
i^ement  de  ces  écumes  et  les  autres  mai^pulàtiiuis 
utiles  y  telles  que  le  mouvage,  qui  est  nécessaire 
quand  le  jus  n'est  pas  sensible  au  beurre,  {j'-évar* 
poration  en  petites  masses  présente  d'ailleurs  cet 
avantage  remarquable  que  le  sirop  y  est  moins 
sujet  a  monter  en  mousse. 
.  Dans  la  supposition  probable ,  que  j  'ai  admise 
que  chaque  diargement  et  déchargement  devrait 
s  opérer  de  demi-heure  en  demi-heure^  on  pour- 
rait ,  en  tenant  compte  de  tout  le  temps  néces-^ 
saire  pour  la  mise  en  train,  travailler,  en  i5  à 
16  heures  9  12,000  litres  de  jus.  Si  le  travail 
était  continu ,  on  pourrait  en  travailler  24fOQO 

22.. 
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en  24  Iveures.  Ainsi  ^  en  supposant  que  le  travail 
de  l'ananée  durât  4  fiKjis  00  lao  jours ,  et  tpiVm; 
"  tirât  70  pour  100  de  jus,  il  faudrait ,  pour  ali- 
meirteruae-sendblable  £diric&tiony  ent^ 
Hoin$  de  kilogrammes  dans  le  premier  cas  ,  et 
4  miUions  dans  le  second.  Si  l'oii  compare  r«xi-  * 
gnite  des  appareils  à  rîmpoiiânce  de  ce  travail , 
on. y  trouvera  l'un  des  exemples  frappans  des 
avantages 'de  la  oontimiit^,  quipemet  tovgoars/ 
avec  un  appareil  donné,  de  Êiire  un  plus  grand 
travail  que  par  tpole^autre  méthode. 
-  On  m^obj  cetera ,  à  ce  sujet ,  que  l'appareil -que 
jai  decttit  ne  convient  qu'à  une  f^raiide  exploita- 
tion f  et  que ,  par  là  même,  il  ne  pourrait  con- 
venir h  une  petite  fabrique  où  Ton  ne  voudrait 
tfavaiUer,  en  4  niois,  qu'un  million  de  «  kilo- 
grammes. Cela  est  vrai  y  mais  le  système  n'en  est 
pas  incMBS  applicable  à  ce  demiw.  cas ,  et  Ton 
pourrait  le  feîre  de  plusieurs  manières;  j'en  re- 
commanderai une. qui  est  extrêmement  simple, 
et  à  laquelle  la  manœuvré  que  je  viens  dedonner 
serait  exactement  applicable*  11  suffirait  en  effet , 
pour  cela,  de  diminuer  le  nombre  des  appareils. 
Ainsi ,  au  lieu  de  4  chaudières  n**  i ,  on  en  pren- 
drait seulement  2 ,  qui  ne  recevraient  ainsi  qu'une 
charge  de  aSo  litres,  charge  sur  laquelle  on  opé- 
rerait alors  la  concentration.  Ces  a5o  litres,  après 
une  demi-heure  d^évaporation ,  seraient  basculés 
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dans  une  seule  chaudière,  qui  constitueiait  le 
tt^  ;i  puis  ensuité  oe  n!*  a  .serait  suivi  d'one  pe- 
tite  chaudière  n*  3  dont  le  fond  ne  pre'senleraît 
qu'une  surface  de.62  décimètres  carrés.  De  cette 
manière,  la  battérié-sè  composerait  de  4  chau- 
dières seulement,  dont  5  de  1266  millimètres  de 
diamètre  et  i-'de  94^  millimètres^  * 

Avec  cet  appareil  on  pourrait,  en  1 5  à  1 6  heures 
de  trayail,  expçdier  6,000  litres  de  jtisou  .12,000 
en  ^4  heures.  Cette  dimension  serait  convenable 
pour  une  petite,  fabrication  en  effet ,  nos  petites 
^Jmqnes  ne  travailleat  pas  moins  de  5  à  6,000 
litres  de  jus  par  jour.  Oa  ne  pouixait  guère  le 
réduire  davantage,  parce  cpïe  alors  la  chaudière 
n'  5  deviendi'ait  tellement  petite,  et  la  quantité 
de  jus  quelle  fournirait  tellement  faible^  que  la 
dafâieatimi  deviendrait  une  ùçon  très  gênante. . 
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CHAPITRE  VIL 

Clarification  du  sirop, 

hk  clarificatioii  a  pour  abjet  de  s^Murer  fe 
soc  concentré  k  5o**  à  peu  près,  des  matières 
qu'il  retient  en  suspension^  et  plus^  de  loi 
«tilevef*  y  par  des  agens  chrîfians  y  le  pins  de  ma** 
tière  colorante  et  d'autres  substances  étrangères 
quisetimnreDtdftiisle  juseusefbrnièiit  pendant 
la  concentration  ,  et  qui  altèrent  le  sucre.  La  cla- 
rificatioii  est  une  opération  utile  et  indispensable  | 
elle  est  interposée  entre  la  concentration  et  la 
cuite,  qui  n^est  qu'une  suite  delà  concentration^ 
et  qui  f  sans  la  clarification ,  serait  inipo&- 
sible*  On  doit  donc  apporter  à  cette  opération 
des  soins  tout  particuliers  :  car  elle  offre ,  outre 
les  avantages  que  je  viens  d'exposer,  ceux  de  per- 
mettre de  corriger  en  quelque  sorte  ou  de  pallier 
les  fentes  qu'on  aurait  commises  à  la  àéiécat^ 
tioQ. 

La  clarification  peut  être  divisée  en  deux 

opérations  distinctes,  lune  chimique,  qui  a  pour 
objet  de  traiter  le  sirop  par  les  agens  clarifîans , 
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tels  que  le  charbon  animal^  Valbumiae^  etc.;  et 
l'autre  mécanique ,  cpn  a  pour  but  de  sqpttrer 
du  sirop  le  charbon  et  les  matières  solides  agglo-  - 
mëvëes  par  ralbumine;  Cette  decnièfe  opération, 
qui  peut  s'effectuer  par  précipitation,  ou  mieux 
par  filtr£^tion  ,  sera  l'objet  d'un  chapitre  parti- 
culier à  Cause  de  soit  importance  ;  nous  la  dis- 
tinguerons donç  de  la  clarification  proprement 
dite ,  que  nous  appliqueriMis  uniquement  à  Topé- 
•  ration  chimique  ;  ce  sera  de  celle-là  seulement 
qu'il  sera  question  dans  ce  chapitre,  et  toutes  les 
fois  que  nous  avons  parlé  de  clarification  ,  ou 
que  nous  en  parlerons  dans  la  suite  ^  ce  «era  elle 
que  nous  voudrons  désigner. 

Pour  mettre  de  l'ordre  dans  notre  description, 
mous  allons  traiter  successivement  dans  les  «ec^ 
tions  suivantes  ,  i  De  la  chaudière  de  clarifica- 
tion, Sk"*  Des  agais  ckriâans,  5"*  Enfin  de  k  ma- 
nœuvre de  la  clarification. 

SECTION  PREMIÈRE. 

Chaudière  de  clarification^ 

Une  chaudière  est  le  seul  appareil  utile  pour 
^    la  clarification  proprement  dite ,  et  elle  est  indis- 
pensable ,  parce  que  l'action  des  agens  chimiques 
qu'oïl  emploie  pour  cette  opération^  a  besoin 
d  être  favoriscc  par  la  chaleur.  On  pourrait  preur 
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.  dre^  pour  cet  objet,  une  chaudière  spéciale,  mais 
la  darîficatibn  succédant  îmmédiatèmebtàlacon* 
centration  qui  livre  le  sirop  bouillant ,  exige  par 
là:inème  si  peu  de  temps ,  qu'une  chaudière  uni- 
quement destinée  à  cette  opération  serait  la  ma* 
jeure  - partie  du  temps  dans  rinaction,  même 
dans  un  travail  continu.  Aussi ,  je  ne  sache  pas 
qupn  ait  adopté  cette  métliode  ailleurs  que 
chez  M''  le  duc  de  Raguse,  où  la  chaudière  k 
clarifier  contient  autant  que  celle  à  évaporer; 
on  y  réutiit  le  résultat  de  six  défécations  pour 
opérer  une  clarification. 

Dans  les  fsdiriques  où  deux  chaudières  de  con- 
centration font  le  service  pour  une  de  défécation  ^ 
ç  est  Tune  de  ces  deux  chaudières  qui  fait  fonction 
de  chaudière  de  clarification;  et  à  cef  effet, 
quand  la  concentration  est  arrivée  à  la  densité 
aréométrique  convenue,  on  vide  lune  des  deux 
chaudières  dans  l'autre  j  tout  le  sirop  se  trouve 
ainsi  réuni  dans  une  seule ,  et  Ton  procède  à  la 
elarificatioti  ^  comme  nous  le  dirons  plus  loin. 

Dans  la  batterie  évaporatoire  que  nous  avons, 
décrite ,  c'est  le  n*  3  qui  est  destiné  à  la  da- 
rificatiou.  Nous  avons  pu  remarquer  jius 
haut  que  je  Ixd  ai-  donné  une  sur&ce  de  va-> 
porisation  plus  grande  cjue  celle  qui  lui  serait 
nécessaire  pour  produire  son  efiét  eu  une  demi- 
heure,  et  cette  snr&ce  est  proportionnée  de  ma-~ 
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nière  qu'elle  puisse  produire  œt  effet  en  nn 

quart  d'iieure.  Le  jeu  de  cette  chaudière  etaut  lie 
k  celui  de  la  batterie ,  où  chaque  tratUYaseinent 
doit  s'opérer  de  demi-heure  en  demi-heure, 
il  en  résulte  que  le  n*"  3 ,  ou  chaudière  de  darifi-* 
cation^  aura  toujours ,  dans  un  trayail  continu , 
un  quart  d'heure  pour  subir  les  diverses  mani- 
pulations que  cbminande  cette  opération  ^  et  ce  > 
laps  de  temps  est  plus  que  suffisant* 
r  ' Les  appareils  aceessdres  de  cette  chaudière» 
sont  :  un  aréomètre;  une  écumoire;  5*  un 
mouveron  ;  4^  un  vase  en  bois  pour  doser  le 
charbon  ammal;  5*  un  autre  vase  pour  délayer 
le  sang  de  bœuf  ou  le  lait. 

L'aréomètre  est  un  pèse  -sirop  ordinaire , 
gradué  d  après  l'échelle  de  Beaumé.  Il  sert  à  déter- 
miner le  point  de  concentration  voulu  pour, la 
clarification. 

2?  L'écuxnoire  doit  être  à  peu  près  de  la  même 
dimension  que  l'écumoire  de  cuite.  Elle  sert  à 
observer  le  jus,  pour  reconnaître  si  les  grumeaux 
ou  matières  solides  sont  bien  séparés  du  liquide. 
On  pourrait  la  remplacer ,  dans  cet  usage ,  par 
une  cuiller  dont  on  ferait  usage  comme*  nous 
lavons  expliqué  précédemment  en  décrivant  la 
défécation.^  et  comme  nous  le  répéterons  plus 
loin  en  donnant  la  manœuvre  «de  la  clarifi- 
cation. 
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5^  Le  mouveron  peut  avoir  la  forme  dutte 

spatule;  il  doit  être  en  bois,  et  il  sert  a  agiter 
le  jus  pour  lûen  le  mélanger  awc  Us  afgsm  da-* 
rifians. 

4°  Le  vase  eu  bois ,  pour  le  charbon  ^  sert  à  le 
mesurer  ;  il  doit  être  proportiboné  à  la  quan- 
tité quoa  doit  en  mettre  dans  chaque  clarifi-r 
cation ,  de  manière  qu'il  n'y  ait  qu  a  .1  emplir i 
Ainsi ,  il  faudra  d'abord  peser  cette  quantité  que 
nous  indiquerons;  puis  établir  un  vase  qui, 
rempli  bord  à  bord ,  contiemie  à  très  peu  près 
le  poids  voulu» 

5*  Le  vase  pour  le  sang ,  ou  le  lait,  serlàdë-« 
lajer  ces  ageus  dans  la  quantité  d  eau  voulue  ^ 
et  il  doit  «avoir  une  dimension  propcMrtionnée  a 
la  quantité  de  jus  sur  laquelle  on  opère.  Un  seau 
ordinaire  peut  très  bien  servir  à  cet  usage. 

SECTION  II. 

Ageiis  clarjfia/is. 

Le  but  de  la  clarification  étant  non-seulemenl 

d'enlever  au  sirop  concentré,  les  matières  so- 
lides qui  se  sont  précipitées  pendant  l'évapora- 
tion  ,  mais  encore  de  précipiter,  autant  que  pos- 
sible ,  et  le  principe  colorant  du  sirop  et  les 
matières  étrangères  cpii  accompagnent  le  sucre , 
on  a  cssa}  c  beaucoup  d  ageus  et  beaucoup  de 
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procédés  pour  obtenir  ce  résultat  ;  mais ,  de  tous 
les  moyens ,  il  n'en  est  pas  de  plus  simple  que 
ceux  qui  résultent  de  Temploi  bien  entendu  du 
charbon  animal  et  de  l'albumine  ou  de  la 
tière  caséeuse  ;  c  est  |>ourquoi  je  recommanderai 
particulièrement  ces  agens  pour  la  £ibricatioa  du 
sucre  de  betteraves.  Nous  nous  boruerons  donc 
ici  à  parler  de  ces  agens  clarifians  simples  ^  nous 
nfserrant.de  traiter  la  djarification  avec  plus  de 
développement  dansTÂrt  du  Raûioeur  de  sucre  ^ 
que  nous  publierons  inoessainment* 

Des  charbons. 

La  première  observation  qui  ait  été  £aite  sur 
la  propriété  des  diârbons  est  due  à  Lùv^its,  et 
remonte  à  la  fin  du  siècle  dernier.  Ce  savant  avait 
reconnu  que  lé  charbon  de  bok  avait  la  propriété, 
non-seulement  de  décolorer  les  liquides^  mais 
encore  de  les  désinfecter.  Plus  t^rd ,  vers  i8i  i  , 
M.  Figuier  publia  les  résultats  d'expériences 
qui  démontraient  que  le  charbon  animal  jouis-^ 
sait  de  propriétés  décolorantes  bien  plus  élier- 
giques  que  le  charbon  végétal. 

Dès  lots  on  dut  natnrdlement  œnsuller  l'a-* 
naljse  chimique  de  ces  deux  espèces  de  cliarbons  ^ 
pour  expliquer  la  différence  d'action  qu'ils  pré- 
sentaient comme  agens  décolorans.  On  savait 


Digitized  by  Google 


ÀRT  DE  FABRIQUER 

que  la  constitatidi  de  ces  àeax-  charbons  était 

très  différente  par  le  nombre  et  la  nature: des 
ëlëmens;  on  savait  que  le  charbon  animal, 
moins  riche  que  l'autre  en  carbone ,  contenait 
en  outre'  une  grande  quai^Hé  de  plioq[^hate  et 
de  carbonate  de  cbaiix,  et  qu'on  ne  retrouve 
ces  sels,  surtout  le  phosphate,  quen  quantité 
très  faible  dans  le  charbon  végétaL  La  première 
pensée  eut  été  d'attribuer  à  ces  sels  la-  supério- 
rité 4®  propriété  décolorante  du  charbon  animal^ 
si  M.  Figuier  n'eût  point  démontré  que  ce  der- 
nier charbon ,  privé  de  pho^hate  et  de  carbo- 
nate,  n*en  avait  pas  une  propriété  décolorante 
moins  intense. 

Ce  fat  à  cette  époque  que  M;  Ch.  Derosne  fit 
lapplication  du  charbon  animal  au  raffinage  du 
sucre/et  à  la  £8d>rication  du  sucre  dcbetteraves, 
qui  commençait  alors  à  se  répandre  ;  et  depuis 
ce  temps,  toutes  les  industries  qui  ont  le  sucre 
pour  objet  ont  adopté  Temploi  du  charbon ,  et 
ont  reçu  de  cet  agent  Tun  des  perfectionuemens  les 
plus  remarquables  dont  elles  fassent  sasoqptibles. 

Cependant  la  théorie  du  mode  d'agir  des  char- 
bons dans  la  décoloration ,  était'  toujours  dans 
Tobscurité.  On  ne  doutait  point  qu'il  n'existât 
dans  les  divers  charbons  des  propriétés  décolo- 
rantes très  inégales  y  on  savait  qu'an  charbon 
qui  avait  servi ,  lavé;  calciné  et  employé  de  nou- 
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▼esm  f  ne  rebouVrait  pas  ses  propriétés  décolo» 

Tantes  primitives ,  mais  Ton  ne  savait  point  le 
pourquoi  de  ces  inégalités^  d'action*  • 
-  La  question  des  charbons  en  était  là ,  lorsqu'en 
1821 ,  la  Société  de  pharmacie  de  Paris  la  mit 
an  concours  y  pour  le  prix  de  600  fr.  f  fondé  par 
feu  M.  Farmentier.  Voici  comment  furent  éta- 
blies les  qiMMiions  a  résoudre  : 

w  1  Déterminer  quelle  est  la  manière  d'agir  du 
charbon  dans  la  décoloration  9  et ,  -  par  consé- 
quent y  quels  scmt  les  changemens  qu'il  éprouve 
dans  sa  composition  pendant  sa  réaction. 
'  »  ^  Rechercher  quelle  est  rinfluenèe  exercée 
dans  celte  même  opération,  par  les  substances 
étrangères  que  le  charbon  peut  contenir. . 

n  5*  Enfin ,  s'assurer  si  l'état  physique  du  char- 
bon animal  n'est  pas  une  des  causes  essentielles 
de  son  action  plus  marquée  sur  les  substances 
colorantes.  » 

Ces  questions  devaient  être  résolues  pour 
Tannée  1822 ,  et  le  prix  devait  être  décerné  dans 
la  séance  d'avril  de  cette  même  année. 

Six  Mémoires  furent  envoyés  au  concours ,  et 
la  Société  en  distingua  quatre  ^  qui  lui  parurent 
avoir  y  dans  leur  ensemble,  résolu  complètement 
le  problème  de  la  décoloration  par  les  charbons. 
Parmi  ces  quatre  Mémoires ,  deux  furent  parti- 
culièrement distingués,  i**  celui  de  M.  Bussy, 
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qui  obliiiLle  premier  prix  de  (kjo  fr*;  celui- 
de  M.  JffLjenf  à  qui  la  Société  Jugea  eonveiuifafe' 
de  donner  un  second  prix  de  5oo  f r. 

Ces  deux  Mànoires  ont  é|é  pobUé$  par  ki  So- 
cielé  de  pharmacie  ^  avec  le  Rapport  de  la  C011I7- 
mîfisioa  nommée  pour  Texamen  du  concours. 
Cette  commission  était  composée  de  BIM.  >&ui-* 
bourt ,  Couverchel ,  Lemaire  -  Li$aucourt , 


m 

j'extraie  les  diverses  notes  que  je  publie  ici. 

Dans  ce  rapport  »  la  commissiou  réduit  à  Jiuit- 
propositions  les  divers  résultats  consignés  dans» 
les  Mémoires >  et  avères  par  Texpérieuce.  Ces 
huit  propositions  peuvent  être  considérées  compie 

autant  de  principes  certains  propres  à  établir  la 
théorie  de  la  décoloration  par  les  charbons  ;  c'est 
pourquoi  je  crois  convenable  de  me  bornera 
reproduire  ici  ces  huit  propositiQos  ^  en  ren- 
voyant au  Rapport  lui-même  et  aux  Més^oires 
de  MM.  Bussj  et  Pajeu,  les  pei^ounes  qui 
dàireraient  connaître  les  expériences  qui  ont 
amené  ces  huit  conséquences  fondamentales. 

((  I  Proposition.'^^he  chai*bon  agit  sur  les  ma- 
tières cdorantes  sans  les  décomposer;  il  se  com- 
bine avec  elles  à  la  manière  de  Talumine  en  gelée; 
<m  peut,  en  certaines  droonstances,  £ùre  repa- 
raître et  disparaître  la  couleur  absorbée. 

te  2'^'  Proposition.     Le  charbon  agît  en  raison 
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de  Tétatde  9esiiM^Cttle&;  le  charbon  mal  et  divisé 

chimiquement  est  toujours ,  quelle  que  soit  sa 
nature  9  :  plus  décoloraat  que  le  charbon  brillant 
et  comme  TitrifiSé. 

»  S"**  Proposition.  — Le  charbon  animal^  qui  a 
servi  à  la'diécolortttîon^  de  peut ,  par  une  8im{de 
calciaation,  acquérir  de  nouveau  la  propriété 
dé(x>loraite,  paxce.  que  les  molécules  du  char- 
bon végétal,  qui  se  forme  par  la  décomposiriou 
des  matières  absorbées ,  recouvrent  celles  du 
cliai4!K>n  animal,  comme  d^ine  couche  imper- 
méable et  vitreuse.  . 

»  4'"'*  Proposition,  —  Les  substances  étrangères 
au  carbone  et  particulièrement  les  sels  terreux  , 
n'ont ,  dans  Tacte  de  la  déccdoration ,  qu'iine  ac- 
tion accessoire  variable  et  dépendant  particu- 
lièrement de  la  nature  du  liquide  soumifi  à  laction 
décolorante  du  charbon. 

»  S"^^  Proposition.  — On  peut  rendre  au  charbon 
qui  a  servi  à  la  décoloration  ,  la  propriété  déco- 
.  lorante  qu'il  a  perdue  ,  en  enlevant  les  matières 
absorbées,  aumoyend'agenschîmiques^ou,  dans 
certains  cas  ,  au  moyen  de  la  fermentation. 

«  6°'''  Proposition. — On  peut  obtenirun  charbon 
végétal  doué  de  la  propriété  déccdorante  à  un  de- 
gré très  marqué  en  ne  charbonuant  les  matières 
qu'après  les  avoir  mélangées  avec  des  substances 
qui  puissent  s  opposer  à  l'agrégation  des  mo- 
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iécules.  charboaoeuiyes,  .telles  que  les  os  calciiu^ 
k  Uanç ,  la  pierre  ponce^.  etc.-  .  . 

»  j^" Proposition. — On  peut  obtenir  avec  les  ma- 
tières animales  molles  des  charbons  -decolorans 
égaux  en  force  à  ceux  des  matières  solides ,  en 
usant  des  moye^  indiqués  dans  la  proposition 
précédente. .  . 

>»  8""^  Proposition.  —  Les  alcalis  lixes  confèrent 
au  charbon  la  propriété  déccdorante  à  un  hautde^ 
gi'e  ,  eu  atténuant  leurs  molécules,  ce  qui  a  lieu 
surtout  lorsque  le.  cbaibon  contient  de  l'azote» 
qu'il  peut  perdre  par  sa  caldnation  avec  les  al« 
calis.  » 

On  a  d&  remarquer  que,  dans  tous  cesrésultafs, 

il  n  est  question  du  mode  d'agir  des  charbons  que 
sur  la  matière  colorante.  Cependant  »  il  est  bien 
démontré ,  par  de  nombreuses  expériences ,  que 
le  charbon  animal ,  dans:  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves  ou  dans  le  raffinage  du  sucre ,  a  nonr- 
seulement  la  propriété  de  réagir  sur  la  matière  • 
colorante»  mais  encore  sur  une  matière  étran- 
gère et  viâqueuse  analoguq  à  la  gomme ,  et  de,' 
rendre»  par  là  même»  la  cristallisation  plus' ner- 
veuse et  plus  abondante. 

M.  Payeu.,  seulement»  dans  une  note  qui  se 
trouve  à  la  fin  de  son  Mémoire  »  a  touché  cette 
question.  \  oici  comment  il  s'exprime  en. parlant 
des  conséquences  qu'on  peut  tirer  desestexpé- 
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rieuoes  sqr  le  mode  d'agio  dès  châifiohs  :  «  On 
.  #)  pçut  conclure  aussi,  dit-il,  que  dans  l'applica- 
»;tioa  da.<:liadx>a'amma]rOT  raffi^ 
n  son  action  se  porte  en  même  temsps  sur  les 
»  matières  extractiyes,  puisqu'il  fiiTorise  siugu- 
»  lièreroent  la  cristallisation,  n 

La  Société  n'avait  point  mis  cette  qu^tion 
au  concours  ,  et  les  concuiretisr  nV)Bfr  pas  dù 


1 

natuTO  des  inatières  autres  que  les  colorantes 
sur  lesquelles  le  cbaiiion  *  animal  a(^  dans  ées 
dissolutions  simpeusesv  Ces  deux  questions  se 
liaient  bien  d'ailleurs,  et  nous  avons  tout  lieu 
de  regretter  <fxeM  Société  de  Pkannade  n'ait 
pas  demandé  la  solution  de  cettç  dernière. 
Nul  doute,  qu  elle,  n'eût        résolue  coùune 

lautre.^  •  '\  .  ~       '  f  t  ' . 

j>  ■    ■  • 

'  On  se  rappellera  d^illeurs  ipie  le  cbarijon  ani- 
mal pos^e  uné  propriété  décdlorante  tellement 
supérieure  à  celle  du  charbon  végétal,  .qu'il  est , 
pour  ai|i^  diï!Ç,  le  seul  employé  pour  la  décolo- 
ration des  sirops.  On  saura,  de  plus,  que  sa  fonc- 
tion^ dans  cette  cip^cQQAtancej,'  ne  se-boriie  pas 
seulement  à  déioeloier,  mais  Inen  encore  à  réagir 
sur  le^  matières.  él;rangères ,  de^  mauic^  k  fiiTO- 
râ^pet  il  augmenter  la  cristallisai  ;  de  sorte  que 
Xelle  b^ltmve,  qui  peut  avec  k  charbon,  animal 
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iieiidre4f  desucrebrut,  o'^en  rendrak  pas  5 1  sanA 
cet  agent.  Des  diflFérences  analogues  se  présentent 
dans  le  raffinage  du  svcre,  c*e8l«-à-dire  que  là , 
un  quintal  de  sucre  brut  rend  plus  de  raffiné  en 
étant  traité  par  le  charbon. 

Des  matières  albumineuses. 

L'albumine  est  Tune  des  matières  les  plus  ré* 
pandues  dans  rorganisation  animale ,  elle  con- 
stitne  .la  presque  totalité  de  la  matière  solide  du 
blanc  d'œufy  et  se  trouve  dans  le  sang  en  très 
grande  quantité  ;  c'est  pourquoi  ces  deux  corps, 
qu'on  peut  se  procnrer  afises  £Mâlement  dans  le 
commerce ,  sont  les  seules  matières  albumineuses 
dont  on  se  serre  ponr  la  clarification  des  sirops* 
•  L'alcool ,  les  acides  et  la  chaleur  ont  la  pro- 

priété de  précipiter  l'albumine  de  ses  dissolutions» 
L'albumine  alors  se  coagule  sous  forme  de  gm- 
meaux  qui  nagent  dans  la  liqueur  et  peuvent  en 
être  frôlement  séparés  par  précipitati<m  ou  par 
iîltration.  C'est  cette  propriété  qui  la  fait  particu- 
lièrement rediercfaer  dans  le  raffinage  du  sucre , 
et  dans  les  suererna  dc  belleravcs.  Là,  on  ne  la 
coagule  que  par  la  chaleur ,  après  l'ayoir  dissoute 
et  distribuée  sur  toute  la  masse  sîrupease  h  da- 
rîfier  ;.et,  dans  cet  état,  il  est  évident  qu'en  se 
coagulant  elle  enveloppe  et  eirtralne  avec  elle 
toutes  les  matières  ténues  qui  obstruent  la  lim-. 
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pidilé  de  la  dissolution  »  et ,  de  plus ,  elle  réagit 
utilement  sur  la  matière  colorante,  avec  laquelle 
elle  se  combine  en  petite  quatititë  à  la  vérité^. 
Hiàis  cependant  d*une  manière  sensible; 

Des  blancs  dœufs.      Le  blanc  d^œuf  est 
la  matière  qùi^  sous  un  volume  doitnë,  contient 
le  plus  d'albumine  ;  M.  Chévreul ,  en  effet  ^  a 
démontre  que  loo  parties  de  blanc  d^œuf  con-* 
tiennent  t5  parties  d  albumine  sèche.  Les  œufs 
seraient,  ace  titre,  le  meilleur  agent  albamideum 
que  r6n  pût  wiployer  pour  la  darificatîbn  y  si 
leur  valeur  ne  leur  donnait  pas  une  infériorité 
sur  le  sang«  Leur  rapport  darifiant  avec  celui 
du  sang ,  est  à  peu  près  de  5  œufs  pour  un 
litre  de  sang ,  et ,  si  l'on  cpmpare  la  valeur  de  ces 
deux  quantités  de  matière ,  on  reconnaîtra  que 
le  sang  est  infiniment  plus  économique.  U  n  est 
pas  vrai  d'ailleurs,  comme  on  l'a  affirmé  souvent , 
que  les  œtifs  clarifient  mieux  que  le  sang  ;  leffet 
et  le  mode-d'agirscmt  exactement  les  mêmes*  Si 
Von  voulait  se  servir  de  blancs  d'œufs,  il  faudrait 
avoir  soin  de  les  délayer  dans  une  grande  quàn- 
tité«d'eau  avant  de  les  verser  en  chaudière  ;  iânsi' 
a  litres  d'eau  pour  5  œufs  sont  une  proportion 
convenable  ;  il  faudrait  aussi  avoir  soin  de  bien 
battre  ce  mélange ,  afin  d'être  certain  que  Talbu- 
mine  est  disspute  et  distribuée  uniformément 
dans  jtoutis  la  masse*. 
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.  a^.  Du  sang.'-^hesmg ,  aa  sortir  de  la  veiiie  de 
l'animal ,  contient ,  outre  l'albumine  qui  forme 
là  presque  totalité  de  sa  matière  pondérable ,  de 
la  fibrine  qù*3  £iat  séparer  ;  car  'si  oa  né  le  ùi'* 
sait  point ,  le  sang  ne  tarderait  pas  à  se  convertir 
en  caillot  qui  ne  pourrait  plus  ètré  utile  pbiir  la 
clarification.  Pour  empêcher  la  formation  de  ce 
caillot,  il  &ut,  aussitôt  que  Ton  a  recueilli  le  sang, 
le  battre  fortement  avec  une  verge  formée  de  brin^ 
de  bois;  en  peu  de  temps  la  fibrine  se  sépare 
sous  finrme  dé  longs  filamens  y  qu'on  enlève  fit- 
cilenient  au  sang ,  en  le  filtrant  a  trayer3  un  tamis 
âe  crin*  Le  sang,  ainisi  séparé  de  la  fiJbrine ,  se 
conserve  liquide  un  laps  de  temps  indéfini  ;  et 
il  est  essentiel  de  le  préparer  ainsi ,  car  Ton  est 
souvent  exposé  à  devoir  faire  une  provision  de 
sang  pour  lO  ou  i5  jours,  ou  même  pour  plus 
long-temps. 

Le  sang  le  meilleur  pour  la  clarification,  celui 
auquel  on  donne  généralement  la  préférence, 
est  le  sang  de  bœuf ,  puis  vient  celui  de  vache , 
pub  celui  de  mouton,  puiscelui  de  veau.  Le  sang 
du  porc  est  rejeté  comme  mauvais.  On  peut  Te- 
connaitre  la  qualité  albumineuse  du  sang  par  sa 
densité;  car  on  peut  le  oonsidmr,  à  peùile  chose 
près ,  comme  un  mélange  d  eau.et  d'albumine  ; 
ainsi,  en  le  pesant  à  l'aréomètre,  on  pourrà  fih- 
cilement  reconnaître  sa  richesse  albumineuse. 
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ïsà  reconnu ,  par  expérience ,  que  le  sang  de  bœuf 
et  de  vache  pèse  8  à  g**  de  Baume  ;  celui  de  mou- 
Im  en  pèse  7  à  8*^^  et  celui  de  veau  5  à  6^.  U  ne 
sera  pastautile  de  se  servir  de  ce  moyen  do^véri- 
fication  ^  car  dans  toutes  omtrées  oci  il  y  a  des 
raffineries,  ii  y  sl  des  hommes  qui  font  métier  de 
lecueiUii'le  sang,  pour  le  bvrer  aux  fabricans/ 
Pour  augtnenterleur  bénéfice  9  ib  le  délaient  quel^ 
quefoîs  dans  une  quantité  d'eau  telle ,  qu'il  ne 
marque  pins  que  o  à  Favéonlètre.  J*ai  été  à  même 
de  faire  souyent  cette  observation ,  et  l'on  conçoit 
que  dons 'ce  cas  il  fiiuidés  niasses  ^normes  ^unr 
semblable  liquide  pour  opérer  un  effet  clarifiant.' 
Ainsi  y  si  Ton  ne  tenait  pas  compte  de  ce  moyen 
de  fraude  f.  on  sera^souveut  exposé  à  se  tromper 
dans  le  dosage  du  sang. 

Les  dosages  que  j'indiquerai  jhis  leiu  dans  la 
manœuvre  de  la  clarification ,  seront  pris  sur  du 
sang  à  7  ou  8®.  Ayant  de  Velnployêr ,  il  fout  tou- 
jours le  délayer  dans  deux  fois  son  volume 
d'eau  au  moins*  » 

Une  propriété  remarquable  de  Falbumiiie  que 
je  dois  signaler  ici ,  est  que^  desséchée  à  une  tem- 
pérature peu.  élevée ,  elle  se  solidifie,  sans  perdre 
la  faculté  de  pouvoir  être  redissoute  dans  l'eau  ; 
tandis  qu'il  n'en  serait  pas  de  même  de  l'dbumine 
coagulée  par  la  chaleur ,  l'alcool  ou  les  acides* 
On  peut  opérer  la  dessiccation  de  l'albumine  à  la 
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chaleur  du  soleil ,  ou  dans  desétuves,  à  une  tem- 
pérature de  3o  à  4p**. 

:  M.  (iay«*Liis8ac  a  prouvé,  réoemineiit ,  dans 

un  article  inséré  dans  \es  Annales  de  «Chimie , 
que  les  poudres  livrées  au  oommerpe  par  Af  •  Ju-» 
lien ,  pour  la  clarification  des  liqueurs  alcooliques, 
IDMij^t  rien  autre  c}io$e  que  du  sang  et  4es  blancs 
d'oeufe  desséchés,  puis  pulvérisés.  Il  est  fecUe  de 
concevç^r  par  là  comment  elles  clari^ent  les  vins 
el  les  eaux«idè^vie«  Elles  ne  le  font  pas  autrement 
que  Iç  sang  ou  les  blancs  d  epuis  appliqués  sans 
«lessicpLtîpQ  ipréalal^ie  qes  liquideS|  où  ils  sont 
coagulés  et  précipités  par  l'alcool. 

M.  Cil*  Derosne  ^  ausi^i  profité  de  c^tte  prpn 
priété  4^  1  albumine  pour  préparer  une  poudrp 
clarifiante  j^veç  le  s^^og  de  bgeuf ,  pt  il  la  recom-r 
IQa^dé  ftii^Cpljc^s,  pour  leur  faciliter  l'emploi 
ducI^arbQn  animal,  Ch.  Derosne  veut  introc 
4uire  V^ploi  4e  cet  ^^^t  daxis  les  cobnîes  ;  et 
çpmme  soq  emploi  ne  peut  guère  s'effectuer  sans 
çelm  de  Va)b)^nine ,  et  que  Toi^  ue  peut  pas  esr 
pérer  4^  trouver,  4aus  les  colonies ,  une  quantité 
de  sang  suffisante  pour  alimenter  les  travaux  au 
noirt  Mt  Oerosne  a  conçu  l'idée  de  lever 
çette  difficulté  en  desséchant  le  sang  en  Europe,  et 
pu  l^uvoyaiit  eqsuite  aux  Antilles  tout  pulvérisé 
etprêtà  être  redissous  dans  de  Feau.M.  Payen  fàbrî- 
f|ue  aussi  ui^e  poudre  |)tareille  pour  le  même  usage^ 
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5°.  Du  lait. 


Le  lail^  qa\>n  emploie  pour  la  dari 


doit  être  écrémé ,  c'est-à-dire  séparé  de  5a  ma- 
tière butireusef  dans  cet  état  la  majèuite  pùiie 
da  sa  matière  pôiidérable  autre  qae  Teau  est 
celle  propre  aux  firomages  maigres  ^  et  qu'on 
nomme  y  pour  cette  raison,  matîb^  caséedseon 
caseum. 

.  La  maigre  caséeuse  joué,  dansla^darification, 
•le  même  rMe  que  ralbumine  du  sang  ou  des 
.blancs  d'œu&  ;  elle  est  précipitée  ;  et  comme  elle 
se  trouve  disséminée  dans  toute  là  màsse  du  sirops 
elle  agglomère  et  enveloppe  dans  sa  précipitation 
toutes  les  matières  ténues  que  le  âirop  retient  en 
suspension.  Elle  forme  ainsi  une  sorte  de  réseau 
spongieux  qui,  précipité  sur  un  SXtve ,  &vorise 
une  bonne  filtration. 

U  paraîtrait  que  dans  les  dissolutions  siru- 
peuses, <;e  serait  lesucrequi,  àraldéderébullition, 
aurait  la  propriété  de  précipiter  la  matière  ca- 
séeuse ,  et  que  cette  précipitation  ne  serait  le  ré- 
sultat que  d  une  simple  action  mécanique  et  non 
d'une  combinaison.  Au  reate,  ce  qu'il  y  a  de  po- 
Mtîf ,  abstraction  faîte  de  théories  cliimiques  , 
c  est  que  le  lait  clarifie  les  sirops  comme  les  ma- 
tières albumineuses:,  c'esUMlire  quil  y  forme  un 
coagulum  d  autent  plus  divisé  qu'il  est  distribué 
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sur  une  plus  grande  masse  liquide.  Nous  avons 
dit  précédemment  que  son  pouvoir  daniiant  en 
Tclumé  esirà  cdui  du  sang  ::  t  ;  . 

La  matière  caséeu$e  est  précipitée  par  les  acides, 
et  c'est  sur  oertle  pToprieté  qu'est  fondée'  la  pré- 
paration du  petit-lait  et  la  clarification  du  vin  et 
pardiniUèrement  du  vinaigre  par  ie  kit*  •  ^ 

La. clarification  des  sirops  ,  par  le  lait ,  présen- 
tera d'autant  plus  de  fsuulités  aux  fabriques  de 
sucre  de  bette^yes ,  que  celles-ci  ,  liées  aux  ex- 
ploitations rurales,  y  trouveront  constamment  cet 
agent  daxifiaat,  qui  au  reste  ne  sera  .pluis  éco- 
nomique que  le  sang  que  dans  le  cas  où  la  con* 
currenœ;  ferait  payer  dièrement  ce  demièr  agent* 

L(e  lait  présente  encore  aux  colonies  un  moyen 
facile  d'adopter  Vemploi  du  cWbon  animal.  En 
effet,  elles  ne  manquent  pas  de  bëslianx  à  laH  » 
et  comme  celui-ci  peut  très  bien  remplacer  le 
sang la  pénurie  de  sang  ne  sera  plus  pair  là 
même  un  obstacle  à  la  propagation  du  charboa 
animal. 

SECTION  IIL 

Manœusfre  de  la  clarification, 

■  * 

Nous  supposerons  ici  qu'an  opère  sur  une 
quantité  de  sirop  fournie  par  une  défécation  de 
&>o  litm  de  jus ,  soit.  8^  litres.  Si  Fon  opérait 
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sur  une  |irQ{K>irtioB  plus  grande ,  il  suffirait  4*30^ 

menter  proportlonaellement  les  doses  que  nous 
^  aUons  indiquer  de  matière&^dariÇantés ;  4u  reste; 
les  mampdtations  seraient  les  méines.  Soit  dônc 
82  litres  de,  sirop  concentrc  à  bouillant  ^  ce 
qui  correspond  à  3oP  firoid« 

La coucenjtration  donnant  le  sirop  bouillant, 
nous  supposerons  iciqu'il  est  cette  tempérafiure. 
II  faudra  d'at>ord  essayer  ce  sirop  par  le  tournesol 
etJavÎQlet^^  poszr  reconnaître  dan&quel  état  il  est, 
et  s'ass^ùier  pat , là  même  que  les  agens  ddféquans 
ont  été  ejnplojés  dans  des  proportions  ci^venaT 
bles.  Âlûr8>,  s'il  4^ait-^y^  excès  d'acide,  ce  serait 
un  grand  mal^  et  il  faudrait  ajouter  de  la  chaux, 
de  manière  £ake  dominer  cet  alcali  tégèi>sr 
ment;  je  réconimande  cette  manoeuvre  à  la- 
quelle on  devra  surtout  éviter  de  s'exposer;  je.  la 
recommande  ^.di»-je,  quoique  je  ne  pense  pas 
quelle, puisse  rétablir  un  sirop  qui  aurait  bouilli 
avec  excès  d'acide;  mais  si  le  mal  n'était  pas  trop 
grand ,  elle  pourrait  le  pallier.  Si ,  au  contraire  , 
le.  sirop  en  yerdi^nt  fortement  le  sirop  de  yio^ 
lette,  on  en  ramenant  vivement  au  Men  le  tour* 
nesol  rojugi  par  les  acides ,  indiquait^  par  là  même , 
un  gi^ffid  excès  d'alcali ,  il  fiiudrait  le  traiter:  par 
liftcide  splfurique  délayé,  de  manière  à ny  laisser 
qu'un  l^er  exçès d'alcali.  Disons  ici,  à  cet  égard 
que  noos  avons  toujours  recommandé  jusqu'ici  ^ 
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4e  laisser  le  sirop  alcalin^  parce  que  la  neutralité 

absolue  ne  peut  pas  être  obtenue.  Or,  des  deux 
efxcès  à  choisir  de  celui,  d'acide  ou  de  celui  d'al- 
eali ,  c'est  ce  dernier  qui  est  prëfiinMe  quand  il 
est  faible,  comme  n'étant  que  peu  ou  point  per- 
nicieux, tandis  que  Tantre  l'est  beaucoup. 
♦  Nous  avons  signalé,  en  traitant  des  divers 
modes  de  défécation,  des  expériences  qui  prou- 
yent  qu'on  pourrait  déféquer  le  jus  avec  excès 
de  chaux ,  puis  l'évaporer  dans  cet  état,  et  enfin 
"neutraliser  à  peu  près  l'excès  de  diaulc  à  la  cla- 
rification seulement.  Les  résultats  de  ces  expé- 
riences Ont  été  très  bonis,  et  nous  ont  démontré 
qu'un  semblable  procédé  pourrait  être  utilisé  ; 
on  sait  aussi  que  je  ne  l'ai  pas  reconunandé, 
parce  que  je  fine  suis  mieux  trouyé  de  la  méthode 
qui  consiste  à  neutraliser  à  la  défécation.  Il  ré- 
isulte  de  Ces  considérations ,  qu'il  &udra  éviter , 
avec  d'autant  plus  de  soin ,  de  neutraliser  avec 
trop  d'acide  à  la  défécation,  qu'on  a  toujours 
la  ressource  de  la  clarification  pour  ajouter  de 
l'acide ,  conime  je  viens  de  le  dire ,  quand  cela 
est  nécessaire. 

Lorsqu'on  s'est  assuré  que  le  sirop  n'exige  ni 
addition  de  chaux ,  ni  addition  d'acide,  ou  qu'on 
a  effectué  convenablement  Tune  ou  l'autre  de  ces 
additions  ^  on  procède  à  la  mise  du  charbon  ann 
mal.  A  cet  effet,  on  pèse  4  kilogranunes  pour  nos 
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62  litres  ,  c  est-à-dlre  à  peu  près  5  kilogrammes 
par  hectolitre  de  sirop,  puis  on  le  jette.en  diau- 
dière  ;  le  sirop  étant  en  ébnllition  ^  on  Tagite  avec 
lemouveron ,  puis  avec  Técumoire  on  prend  les 
masses  de  noir  aggloméré  qui  viennent  surnager 
à  la  surface  y  on  les  divise,  et  on  les  mélange  au 
liquide  ;  lorsqu'on  est  assuré  que  le  charbon  est 
bien  divisé  dans  la  masse ,  on  cesse  d'agiter ,  et 
pn  laisse  bouillir  quelques  minutes.  Il  £siudra , 
pendant  cette  courte  ébullition ,  s^assurer  avec  la 
spatule  que  le  noir  ne  se  précipite  pas  au  fond  de 
la  chaudière ,  ce  qui  sera  inutile  quand  le  bouillon 
sera  bien  prononcé  sur  tous  les  points,  parce 
que  alors  le  noir,  -étant  én  suspension,  est  main*  ' 
tenu  dans  cet  état  par  le  fait  seul  du  mouve- 
ment d'ébullition*  Ou  pourrait  employer  une 
dose  plus  grande  ou  plus  petite  de  charbon  ;  mais 
celle  que  je  viens  d'indiquer  est  une  moyenne 
convenable*  En  général,  plus  le  sirop  sera  bon , 
moins  la  dose  de  charbon  devra  être  grande ,  et 

Dans  cet  état ,  le  sirop  présente  une  masse  lé- 
gèrement bouirbeuse  et  noire.  Lorsqu'on  y  plonge 
l'écumoire  et  qu*on  la  retire  verticalement ,  eu 
observant  sa  surface,  celle-«ci  i^e  présente  que 
des  stries  de  noir  sans  qu'aucune  goutte  de  sirop 
ne  présente  un  fond  limpide.  Il  en  est  de  même  si 
(>n  l'observe  daqs  une  cuiller,  c'est-à-dire  que 
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le  précipité  qui  s'y  forme  ne  laisse  point  de  jus. 
limpide*  Si  Von  voulait  borner  là  la  datific^tion 
et  mettre,  le  sirop  à  déposer,  on  ne  pourrait 
méme^aTec  beaucoup  de  temps  ^  obt»ir  qu'ape 
très  petite  portion  de  liquide  clair  ;  la  même 
chose,  arriverait  encore  si  Ton  jetait  le  sirop  |[ 
dans  cet  état,  «sur  un  filtre  ;  il  coulerait  diffidle^, 
çieiit^.  et  le  filtre  ne  tarderait  pas  à  être  obsti:ué  de 
manièi^e  à  ne  pouvoir  donner  qu'une  petite  quan.-* 
tité  de  cloirce  (tel  est  le  nom  qu'on  donne en 

raffinerie  A  ai;t  sirop  clarifié  )u 

C'est  cet  état  bourbeux  du  sirop  qui  exige  im- 
périeusement l'emploi  d'un  agent  qui  permette 
à  la  clarification  de  s'effeçtuer,  et  c'est  là  la  fouc^ 
lion  la  plus  importante  djds  ceu(s ,  du.  sapg  oi^ 
du  iait.  .    .  • 

Feudaut  que  le  noir  produira  son  eûbt  en  cliau-^ 
diere ,  on  devra  préparer  et  délayer  dans  ïean,  & 
décilitres  de  sang  de  bœuf  ^  ou  bien  4  œufs^  ou 
^  bien  encore  \  lit.  6  décil.  de  lait  écrémé;  ce  qui 
établira  la  proportion  de  i  lit.  de  ^ng ,  ;t  Ut*,  de 
jait^  OUL  5  oçu&>  par  hectolitre  de  sirop.  Alors 
on  versera  œtte  dissolutipu  dans  la  cfaaudièie  ^ 
en  ayant  soin  de  brasser  fooien^entla  masse,  h  é- 
bullition  auioa  .été  suspendue  par  œtte  addition , 
et  Fon  devra  remuer  jusqu'à  ce  que  Fébullition 
ait  reparu ,  -pour  empêcher  la  précipitation  des 
piatières.  A  cette  époque  ^  on  laisse  bôuillirqiiel^ 
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ques  minutes ,  et  le  sirop  est  ainsi  disposé  k  être 
précipité  ou  filtré. 

Pour  Vafisurer  que  k  qtMtHé  d'albumine 
ajoutée  est  en  proportion  suflisante  pour  favo- 
riser k  filtratiou ,  il  suffit  de  plonger  récnmoire 
verticalement  dans  la  chaudière  ,  puis  de  la  re- 
tirer. Alors  on  observe  le  jus  qui  en  découle»  et 
si  rdbumnhe  a  bien  produit  son  effet,  ôn  ddit re- 
marquer des  gouttes  de  sirop  clair  dans  lesquelles 
nagent  des  flocons  noirs  grumeleux.  On  peut  fidre 
1^  même  observation  en  prenant  du  jus  dans  une 
'  cuiller,  et»  pour  que  k  ckrificatipn  soit  Imme» 
il  faut  que  le  sirop  présente  des  flocons  qui  se 
précipitent  ftcilement  en  laissant  libre  un  jus 
èlair  et  limpide.  S^n'en  était  pas  aiiisi ,  la  quan- 
tité d  albumine  ne  serait  pas  suffisante ,  et  l'on 
ne  séraU  pas  certain  dW  filtratioo  prompte  et 
parfaite. 

.  hfm  .cfi  cas,  il  est  oonTeoable  d'ajouter  une 

nouvelle  dose  d'œufs ,  de  sang  ou  de  lait,  jus- 
qu'à ce  quon  observe  que  les  grumeaux»  en 
se  pi^écq>itant.dàns  k  cuillér  »  n'y  laissent  plus  un 
jus  noir  et  nébuleux.  Cette  vérification  devra  tou- 
jours être  fiiite»  et  elle  sera  surtout  utile  au  ma-  . 
nipulateur  dans  tous  les  cas  où  il  voudra  varier 
les  proportions  de  charbon  animal.  En  effet ,  alors 
il  fiittt  autel  Yérier  les  prapovtidns  des  autres 
agens;  ainsi ,  plus  on  met  de  noir»  plus  il  faut 
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d'albumine  pour  obtenir  une  bonne  darifica-^ 
lion. 

Les  sirops  à  grand  excès  d  alcali  ne  coagulent 
que  peu  ou  point  ralbumîne  à  1  aide  de  la  cha- 
leur ,  parce  que  celle-ci  trouve^  dans  les  alcalis 
que  la  cbaox  peut  introduire  dans  le  ju&i  de& 
agens  qui  forment  avec  elles  des  composés  so- 
lubies 9  et  empêchent,  par.la  méme^  sa  coa- 
gulation (i).  J'ai  été  à  même  de  leraavqaersçNi- 


(i)  J'aivéri£c  ce  Sàii  directement.  J'ai  déjà  dit  prépé* 
demment  que  la  chaax  in  196  dans  le  fos  de  faetteraw  en 
enès  y  tét  naître  «ne  alcainiité  qui  pêat  ètre  dne  k  eetto 
chaux ,  mais  qui  Test  toujours  en  grande  partie  à  la  potasse  et 
àrammooiaque,  qui  se  trouvent  dans  toutes  les  betteriYea 
enoombinaiton  aYecTacide  oxalique.  Dana  réraporation» 
Fammontaque  peut  se  Taporîser  en  font  on  en  partie ,  mais 
la  potasse  et  la  chaux  y  restent ,  de  sorte  que  si  Ton  ne  les 
neutralise  pas  par  un  acide  avant  d'employer  Talbumine, 
oellé-ci  se  combine  avetf  elles.  Chi  sffrait  défa  qu^ 
et  là  ionde  finmiaient  «tec  PaUmmiae  des  oosnfniét'BO-' 
Inbl^;  mais  je  ne  sache  pas  qa*on  ait  reconnu  Faction  de 
la  chaux.  Cependant,  d'après  le  dire  de  beaucoup  de  dii- 
mistes  et  de  manatacturiers  ,  et  d'après  des  analogies 
mal  observées  9  on  ^imaginait  qne  la  cbanx  formait» 
aveè'Falbamine,  un  sd  insoluble.  J'ai  lait  à  ce  sujet 
des  expériences  directes,  et  j'ai  reconnu  que  l'alburaine 
n*étant  précipitée  de  sa  dissolution  à  chaud  et  à  froid 
mi  far  la  petasiey  nrppir  la  sonde»  ni  par  la  cbaox»  ni 
par  FeauDjoniaque ,  la  baryte  est  le  seil  oxide  akaliu  qui 
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vent  ce  fiût.claiis  mes  opératicHis  de- raffinage  et 

dans  la  fabrication  du  sucre  de  betterave.  J  en  ai 
déjà  cite  un  exanpie»  plus  Jhaot ,  en  parlant  de 
la  défécation  par  le  procédé  français  ,  où  j'ai  cité 
qoelqaas  expéncnce3  que  j'ai  £ait^  cbez  Calten 


y 
• 

■ 

nos  expériences  y  Cafler  ne  traitait  son  jus  qu'avec 
un  grand  excès  de  dianx  f  TaUmmine  n  y  pn>* 
duisait  pas  d'effet ,  et  la  filtration  était  impos- 
sible. O^avu  qu'en  nentralisantle  jus  par l'adde 
sulfurique  ,  Talbumine  s*est  coagulée ,  et  la  filtra- 
tion s'est  Men  i^pérée ;  il  £sillait  donc  que^  dan» 
cette  droonstaiice  ^  Takali  libre  d^nsle  juss'em-^ 
parât  de  l'albumine ,  et  format  y  avec  elle ,  uncom- 
posé  soluUe.  Ce  coi^nposë  soioUe  a  nne  grande 
viscosité  f  il  la  communique  au  sirop ,  et  rend  , 
par  là  mème^  la  cuite  très  difficultoense.  Cest 
pourquoi  la  cuite  peut  servir  à  caractériser  une 
bonne  clarification  ^  et  l'on  peut  étie  certain  que 
kunqœ  odle^cî  seia  manyaise  »  la  cuite  marchera 


U  précipite.  IVaillears  y  quand  même  la  cliavx  eèt 

pîté  ralbunrine,  cela  ne  se  fût  pas  présente  pour  le  sirop 
de  betteraTCS,  dont  ralcaliaité,  attribuée  jadis  à  la  seule 
ebaox»  apparlièiit  bien  plus,  comme  mes  expéricDces  le 
preuveiit,  à  la  potasèe  que  la  chaux  y  met  es  liberté. 
Ainsi ,  dans  ce  cas,  ralbumine  doit  être  dissovte,  et  c'est 
ce  qai  arrif  e  quand  l'excès  d'alcali  est  as«e^  grande 
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mal ,  montera  beaucoup  en  mousse, :et  seratfès 

exposée  a  brûler.  ' 

Je  dois,  à  ce  sujet,  cifèr  encore,  un  £dt  qui 
m  est  personnel.  Il  y  a  environ  quatre  ans,  qu'é- 
tant cheis  m<m  ami€afler,  il  renccmtndtune  dif» 
ficnltë  extrême  à  cuire  ses  sirops;  CeuxHci,  en 
effet  9  montaient  en .  une  mousse  ténue  y  sur 
la«}ueUe' le  beurre  me -  produisait  audm  effet. 
Cafler  alors  travaillait  à  la  chaux  seule ,  qu'il 
employait  en  grand' excès,  et^il  estàrenianpier 
que  les  jus  qu'il  ne  pouvait  pas  cuire  prove- 
naient de  clarifications  dans  lesquelles  l'albumine 
n'avait  pas  grumelé*  Je  reconnus  de  isui  te  la  cause 
de  cette  difficulté  ,et  j'engageai  Caâer  à  supprimer 
l'emploi  de  l'albumine  ;  nous  eûmes,  à.cet  effet , 
recours  à  une  disposition  de  filtre  que  j'avais  ima- 
ginée y  . et  qnim'avait  très  bien  râ^ai  dans  le:iaf-* 
finage.  'Je'décrirâi  cette  disposition  dans  TAvt  du 
fiafiineur  ;  ne  nous  occupons  donc,  ici  que  de  la 
suppression  de  l'albumine  y  et  admettons  qu'elle 
est  possible.  Dès  lors  le  jus  traité  par  les  mêmes 
proportions  de  chaux,  mais  sans  albûmine,  sup- 
porta la  cuite  comme  de  l'eau  ;  il  n'eut  pas  be- 
soin de.  beurre,  ne  brûla  point  du  tout,  et  arriva 
a  la  preuve  avec  une'grande  fecilité. 

Ce  fait  prouve  que  l'ei^cès.de  chaux  seule  faci- 
Jite  le  travail.de  la  cuile,  ejt  qu'il  nVeat  nuisible 
à  celte  cuite  que  lorsque  Fàlcali  est  combiné  avec 
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Talbumine.  £q  ne  conservant  qu'un  léger  excès 
d'alcafi,  comme  je  l'ai  recommandé,  Falbumlne 
se  coagule  bien,  et  l'on  ne  doit  point  alors  la 
supprimer.,  parce  qu'elle  contribue  beaucoup  à 

la  célérité  et  à  la  perfection  des  opérations  qui 

suivent  la  dariiîcation* 

< 

Les  raflineurs  préfèrent  généralement ,  pour  la 
clarification ,  le  sang  vieux  au  sang  frais;  il  pa- 
rait aasri  que  cette  préférence  est  motivée  par  là 
coagulation  plus  parfaite  du  sang  vieux.  OnTem* 
ploie  même  souvent  dans  un  état  où  la  putté£3U> 
tion  se  manifeste  par  une  odeur  infecte  ,  et  cela 
ne  nuit  en  aucuné  manière  à  la  qualité  des  si- 
rops ,  parce  que  l'odeur  se  perd  a  la  chaleur. 

Quelques  personnes ,  en  partant  de  l'analogie  qui 
existe  entre  la  clarification  des  vins*  et  celle  dés  si- 
rops, qui  sont  tous  les  deux  clariHables  par  du  lait, 
desœufs  et  du  sang,  avaient  pensé  que  la  gélatine, 
qui  clarifie  les  vins ,  pourrait  également  servir 
*  aux  dissolutions  drupeuses  :  mais  c'est  là  une  er- 
reur très  grande  ;  car  la  gélatine  est  bien  pré- 
cipitée dans  les  vins ,  par  lalcool  et  le  tannin , 
mais  l'absence  de  ces  substances  ,  dans  le  sucre  , 
ne  permet  pas  de  le  clarifier  par  la  gélatine.  Celle- 
ci,  en  e^,  se  dissoudrait  dans  le  sirop,  elle  em- 
pâterait la  cuite  et  la  rendrait  impraticable. 

Dans  les  colonies ,  on  a  employé ,  pour  la  cla- 
rification ,  récorce  de  l'orme  pyramidal ,  qui  se 
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trouve  eu  assez  grande  quantité  dans  ces  con- 
trées. Il  parait  que  cette  ëcorce  agissait  par  une 
matière  albnmînense  qu'elle  contenait  ;  maïs  il 

.ne  parait  pas  que  son  emploi  ait  produit  quelques 
«résultats  satisfaisans ,  car  on  Fa  abandonné  (i). 
Nous  avons  expliqué ,  plus  haut ,  pourquoi  les 

.  poudres  clarifiantes  de  M.  Julien  peuvent  servir 
à  la  clarification  des  sirops.  Il  n'y  à  d'încôiivé- 
nîent ,  dans  lemploi  de  ces  poudres ,  pour  cet 
cet  usage ,  que  leur  valeur  ,  qui  n'est  pas  en  har- 
monie avec  la  question  économique.. 

il  parait  aussi  que  l'on  a  répandu  dans  le  com- 
merce ,  sous  le  nom  de  poudre  darifiàhte  utile  à  la 
&brication  des  sucres,  une  matière  qui  n  est  autre 
chose  que  du  sang  desséché.  Quelques  fabricans 
pourraientétre  engagés  à  acheter  de  ces  poudres  à 
un  prix  supérieur  à  leur  valeur ,  par  le  secret  qui 
parait  envelopper  encore  leur  nature ,  et  je  croîs, 
à  cet  effet,  devoir  les  prémunir  ici  contre  cette 

(0  On  a  remarqué ,  en  effet,  que  ton  emploi  rendait 
le  Mipre  plus  gras ,  plus  pâteux  et  plus  difficile  à  épurer. 
Cette  circonstance  tient  probablement  encore  à  une  com- 
bin^îton  solublc  de  PaDimninc  végétale  de  Técocœ  de 
Torme  pyramidal  aTecla  c4anx ,  qui  est  le  acnl  agent  dé- 
féquant employé  «ians  l'Inde,  et  qui  Test  toujours  en  cxfsët. 
Jç  ne  serais  pas  étonné  que  la  canne  contînt  aussi  de  Voxa- 
fatte  de  potasse,  et  cela  est  même  très  probable. 
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spéculation.  En  eiFet,  il  n*est  pas  probable  qu'uii 
manufàcturier  troure  plusdebénéfice  à  ackeln^db 
ces  poudres,  qu'à  employer  du  sang  liquide,  qui 
opère  k  même  effets  et  avec  mioin»  de  main-» 
d'oeuvre. 


CHAPITRE  VIII. 

FiUraUon. 

Dans  quelques  fabriques ,  au  lieu  de  clarifier 
le  fiirop  à  3o^  de  ooncenti^tioii ,  on  le  fait  à  luae 
densité  moins  grande,  à  20**  par  exemple  ;  et  alors, 
après  la  clarifkation ,  <m  met  le  sirop  à  déposer 
dam  des  fëservoirs,  ou  bien  m  le  laissé  précipiter 
dans  la  chaudière  eUe-même.Four  opérer  cette  prë- 
cipitationy  on  sait  qu'il  &at  que  le  jus  ne  soit  pi» 
très  dense  ;  et  en  effet ,  si  on  voulait  lefTectuep 
sor  du  jus  à  So^,  elle  serait  presque  UttUe^  même 
après  un  laps  de  temps  considérable.  Je  ne  recom- 
manderai donc  point  ici  l'éclaircissement  du  jus 
'  pat  précipitation  ;  je  ne  feis  que  le  signaler  au 
fabricant  comme  un  moyen  essayé ,  et  qui  ^rait 
tout  au  plus  digne  d'attention^  si  fou  ne  cornais»'  i 
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sait  pas  la  mëUiode  infimment  préférable  de  la 

.  filtration. 

.  La  filtration  s'opère  dans  des  appareils  qail 
est  important  de  décrire  j  puis  après  nous  don-> 
lierons  sa  manœuvre. 

SECTION  PREMIÈRE. 
%es  JiUres. 

Le  filtre  réduit  à  sa  plus  simple  expression ,  et 

dépouillé  des  formes  variées  qu  on  peut  lui  don- 
ner f  et  des  modifications  qu'on  peut  lui  faire  su- 
bir, consiste  en  un  blanchet  de  laine ,  de  toile 
ou  de  coton ,  sur  lequel  on  jette  la  matière  à  fil- 
trer. Celle-ci  n'étant  qu'un  mélange  de  liquide 
et  de  solide  y  dépose  sur  le  tissu  sa  matière  solide, 
tandis  que  le  liquide  passe  à  travers»  et  est  reçu 
dans  un  réservoir  disposé  à  cet  effet. 
'  Q  existe  un  grand  nombre  d'arts  où  Ton  a 
besoin  de  se  servir  de  filtres.  Ainsi,  dans  les 
opérations  du  confiseur,  où  les  opérs^tious  pré- 
sentent de  l'analogie  avec  le  cas  qui  nous  occupe, 
c'est  une  simple  chausse  en  laine ,  de  forme  co- 
nique f  dans  laquelle  on  jette  le  sirop  trouble. 
Dans  les  laboratoires  de  chimie  et  de  pharmacie , 
les  grandes  filtrations  s'opèrent  à  1,'aide  de  blau- 
cl^ts  fixés  sur  des  parallélogrammes  rectangles 
en  bois. 

N. 
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Dans  Fart  du  raffineur  »  on  se  serrait  de  filtre , 

.  uiéme  avant  lemploi  du  cha]:i)oa  animal.  A  cette 
époque^  le  sirop,  après  avcHr  été  darifië  par  élé- 
vation, c'est-à-<lîre  par  Tenlevage  à  Fécumaîre 
des  écumes,  doat  on  fsiYorisait  la  formation  par 
les  blancs  d'œufe  \  ce  qui  était  une  opération  très 
longue  et  très  diiTicile  à  exécuter,  on  jetait  ce 
sirop  encore  légèrement  trouble  sur  un*  filtre.  Ce 
filtre  co];isistait  dans  un  simple  panier  d'osier  , 
lai^e mais  peu  profond  ;  cé  panier  était  sou  tenu 
au-dessus  d'un  chaudron  en  cuivre ,  à  Faide  de 
traverses  en  bois  ;  puift  une  pièce  de  feutre  en 
laine ,  placée  près  du  panier,  servait  à  en  gar^^ 
nir^  les  surfaces  intérieures  pour  y  former  le 
filtre  proprement  dit*  On  commençait ,  à  cet 
eifet,  par  garnir  le  panier  avec  Tune  des  extrémi- 
tés de  la  pièce  de  feutre,  puis  on  y  versait  du 
sirops  lia  filtration,  au  commencement,  marchait 
bien ,  mais  le  feutre  ne  t^dait  pas  à  s'obstruer , 
et  à  rendre ,  par  là  même ,  la  .filtration  difficile  ; 
alors  on  retirait  du  panier  ta  portion  de  feutre 
obstruée,  et ,  en  la  glissant  sur  le  côté,  elle  était 
remplacée  par  une  autre  section  propre  où  Ion 
amenait  de  nouveau  sirop ,"et  ainsi  de  suite ,  jus- 
qiifà  ce  que  toute  la  longueur  de  la  pièce  de 
feutre  fut  obstruée. 

Ce  mode  de  fikration  était  très  imparfait  et 
provoquait  la  perle  d'une  grande  quantité  de 


Digitized  by  Google 


m 

■I 

m 

^4  ART  0JB  FURIQIIfiR 

sirop  nécesmx»  pour  imprégner  feiitx^.  Cèpen- 
dant,  à  oette  ^K>que^  la  limpidité  du  siix)p  à 
filtrer  était  parfaite  en  cooipai;iâ4M4es 

iMm:bw0es  que  rmpkH  Ai  durimi 

4aiuie  imiiaten^Qt. 

filtre,  tel  qu'on  l'emploie  aujourd'luxi,  é 
jçQm  tes  conditioiMB  qu'il  ^doit 
nerl^s  mfiiUeuTs  maltais. 

D'abord ,  il  faut  qu'il  sépare  le  pli»  pai*&ite- 
met  possible  le  iiqiiîde  «du  Mlide.  A  cet  effet ,  il 
faut  que  le  tissu  soit  suiFisama^t  serré,  pourre- 
taw  ic»  {0rtk»des  ^vifié^  sîvop  retient 

en  «nspension» 

^  h  iiltration  nwobe  isondomeot  » 

parce  que  le  àfOfp  serait  augceptible  de  s  altérer 
si  la  fîkr^aUan  exigeait  plusieurs  joufs.  A.cetefiet^ 
Il  £wt  que  l'etafie  .«oit  suffisanment  penn^dlde 
au  liquide  pour  qu'il  n  /  trouy.e  .po^s  un  trop  graud 
iDfasftflMSte  i  fioafii$sage*  D'w  autre  côté^  le  smp 

chaud  étant  plus  fluide  que  le  froid ,  sukit  par 
là  mèmfi.  une  iiltratioii  pli^  &cile.  Nqus  dispo-* 
«eroQB  dMC  les  âtves  de  teUe  sorte  que  le 
sirop  y  conserve  sa  chaleur  le  .uAie.ux  possible» 
Une  ;aiitre  condilioa  extrêmement  tmpmlaQle 
pour  activer  la  filtration  découle  de  ce  principe  ; 

toute&choses^galesd'aiUmi^y  Ja  ^Imtionest 
fNToporUonneUe  aux  surfaces  lilti  antes.Lessui^aces 
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filtrantes  sont  évidemment  toutes  celles  où  le 
jas^  ea  contact  avec  le  tissu ,  trouve  autant  de 
points  de  passage.  Pour  réaliser  cette  condition , 
â  &ut  donner  au  ^filtre  une  forme  carrée  qui  pré- 
sente, sous  un  même  vblume,  une  snr&œ  plus 
grande  ;  et  il  faut^  de  plus^  donner  au  filtre  une 
dimension  moyenne ,  parce  que^  les  sur&ces  des 
solides  n'augmentant  pas  comme  les  cubes ,  on  a, 
enefiet^ppur  un  petit  vase,  unesurface  quiest^pro- 
portionnellement  à  la  capacité ,  plus  grande  que 
jpQur  un  V9se  plus  grand.  Je  recommande  ici  une 
.  capacité  moyenne  ^  car  il  ne  faudrait  pas  donner 
au  principe  que  je  viens  d'admettre,  une  exten- 
sion illimitée  ;  un  vase  trop  petit  ne  conviendrait 
pas,  parce  que  alors  les  manipulationsdela  (iltra- 
tion  deviendraient  trop  multipliées ,  et  par  là 
même  trop  coûteuses.  Il  y  a  encore  un  principe 
qui  serait  applicable  à  la  liltratiou,  c'est  le  para- 
doxe hydrostatique  qui  prouve  que  les  pressions 
marchent  comme  les  hauteurs  de  liquides.  Il  est 
évident  que  cette  loi  est  applicable  a  la  filtration , 
car,  dans  ce  cas ,  le  sirop  coule  d'autant  plus  ra- 
]Hdement  que  le  filtre  est  jdus  chargé;  mais  ou- 
tre qu'il  est  difficile  d'obtenir ,  dans  les  filtres  de 
xaflinenes,  une  pression  constante,  on  ne  pour- 
KÛt  pas  non  plus  ^  par  la  nature  même  de  Fopé- 
/ation  ,  presser  la  filtration  par  la  pressiop  d'une 
trop  grande  colonne  liquide;  nous  n'aurqns  donc 
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'  pas  égard  à  ce  principe  dans  la  coustructlou  de 
notre  filtre. 

Mousâvons,  dans  cès  considérations^  toutes 
les  données  utiles  pour  la  construction  d'un  bon 
filtre  :  voyons  maintenant  à  les  appliquer. 

Convenons  d'abord  de  sa  dimension  :  si  on  la 
liait  à  une  fabrication  qaî  opérât  sur  de  grandes 
masses  -,  il  faudrait  lui  donner  an  mbms ,  pow 
capacité  ^  celle  suffisante  pour  recevoir  le  sirop 
fourni  par  une  clarification.  Ainsi ,  lorsqu'on 
opère  sur  aS  hectolitres  de  jus  défèques,  on  a 
4  hectolitres  de  sirop  clarifié;  il  faudrait  donc» 
dans  ce  ^cas ,  avoir  des  filtres  qui  eussent  au  rooiiis 
4oa  litres  de  capacité.  On  pourrait ,  dans  ce  cas 
leur  donner  une  forme  parallélogrammîque ,  mais 
plus  large  que  haute.  Du  reste ,  les  dispositions 
seraient  les  mêmes  que  ceUes  que  nous  allons 
indiquer* 

En  adoptant  la  batterie  éyaporatoîre  que  j'ai 

décrite,  et  qui  donne  82  litres  de  sirop  évaporé^ 
on  pourrait  donner  aux  filtres  une  capacité  égalé  ' 
a  I  hectolitre  y  ou  même  à  sansînconyénknt^ 
parce  que  p  dans  le  cas  où  Ton  ne  lui  donnerait 
qu'un  hectolitre  de  capacité ,  il  en  faudrait  un 
plus  grand  nombre ,  et  chaque  filtre  alors  ne 
recevrait  qu'une  charge  ,  tandis  qu*il  pourrait 
recevoir  deux  charges  si  on  lui  donnait  une  ca-* 
pacité  égale  à  2  hectolitres.  Admettons  d'ailleuris; 
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cette  dernière  capacité ,  qui  est  très  couve- 
nable.  .  , 

Nous  construirons  alors  un  cube  en  bois  de 
sapin  (voyez  planche 5^  fîgAres  t  et  2),  solide- 
ment assemblé ,  auquel  noùs  donnerons ,  pour 
côté  intérieur  AB.  6.  décimètres.  Ce  cube  sera 
découvert  par  dessus ,  et  il  portera  sur  cette  face 
un  couvercle  AC  ;  nous  ferons  garnir  la  capacité 
intérieure  dfu  cube  et  la  face  inférieure  du  cou- 
vercle, de  cuivre  mince ^  puis  à  fleur  du  fond  D 
nous  ajusterons  un  robinet  E  destiné  à  recueillir 
le  liquide  fourni  par  le  filtre.  Dans  ce  cube  nous 
placerons  un  treillis  d'osier  qui  entrera  exactement 
dans  sa  capacité ,  et  aura  comme  lui  cinq  faces  seu- 
lement; dans  ce  panier  nous  placerons  une  laine 
qui  en  prendra  bien  la  forme  ^  eomine  on  le  voit . 
dans  la  figure  1  ,  c'est-à-dire  qu'elle  sera  décou- 
pée sur  ses  faces  intérieures^  qui  seront  aussi  au 
nombre  de  5.  Seulement ,  au  Boîrd  supérieur  de 
cette  laine  ^  on  aura  soin  d  ajouter  une  bande  de 
fort  canevas,  qu^on  devra  rabattre  en  dehors  du 
filtre ,  et  qui  servira  à  la  fixer  solidement,  à 
Faide  de  cordons. 

Dessous  le  robinet  de  ce  filtre  se  trouvera  une 
bascule  F  destinée  à  séparer  le  liquide  trouble  du 
liquide  clair ,  qui  doit  être  porté  dans  un  réser-> 
voir  commun. 

« 

La  fîgure  i ,  planche  5,  représente  la  coupe  de 
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ce  filtre  vu  avec  son  treillis,  sa  laine  cl  son 
couvercle. 

La  figure  2  le  représente  vu  à  yol  d'oiseau^  sans 
laine ,  sans  treillis  «t  san^  couvercle* 

Un  filtré  aemUable  pourra  recevoir  successi- 
vement deux  et  même  trois  charges  de  chau- 
dière de  83  litres;  mais  il  y  aurait  de  rinconvë- 
nlent  à  lui  en  donner  plus  ,  parce  que  cela 
jaleut^irait  beaucoup  la  iiltration^  et  pçur  çonsé- 
quent  le  travail.  Il  pourra,  lorsque  la  clarifica- 
tion aura  été  ^nne ,  avoir  dpuaé  passage  ^ 
'  deuxdharges  en  trois  heures^  et  avoir  son  ré- 
sidu sufl^sammeat  solide  qt  ëgoutté  ;  supposons 
xnème  qu'il  ejqge  pôiir  cela  quatre  heures  :  il  ne 
pourra  fonctionner  que  toutes  les  quatre  heures 
^  dans  cette  hyfçthè&d  probable.  Dans  ce  cas , 
comme  chaque  charge  se  renouvellera  de  demi- 
beure  en.^emi-heure,  chaque  heure  donnera  la 
dbiarge  d'un  filtre;  une  journée  de  12  heures  en 
donnera  la ,  et  une  de  24  en  donnera  Ainsi , 
l'on  QO^it  qu'il  fluidrait,  pour  Je  service  delà 
batterie  dans  l'un  et  l'autre  cas ,  seulement  quatre 
filtres.  Pour  les  besoins  extraordinaires  et  la  fa- 
cilité du  travail ,  nous  en  adopterons  huit.  Ces 
,buU  iil^e§  devront  être  disposés  sur  une  ligne  ou 
s|ir  deux  tout  au  plus,  comme  on  le  voit  en  K , 
planche  6 ,  figures  i  et  5  ^  leurs  robinels  de- 
vront étrc  superposés  à  une  rigole  en  cuivre 
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desllnée  à  porter  le  jus  clair  dans  un  même  ré- 
^rvoîr/» 

n  ne  fitudra  pas  winpler  .pouvoir  se  servir 
^usîeurs  foisd'ime  mépie  laine  dans  une  journée  ; 
ce  sern  beaucoiap  si  elles  peuventservir  une  fois 
toutes  les  24  heures.  Ainsi  ^  dans  un  travail  quel- 
«conque^  il  faudra  avnmiis  avoir  autant  delaines 
que  (le  charges ,  c'est-à-dire  1 2  laines  si  Ton  fait 
12  charges,  et  :24  si  Ton  en  iait  ^4*  mêmes 
treillis  peuvent  sei^ir  oonstamment. 

On  pourrait^  à  la  rigueur,  très  bien  rempla- 
cer la  laine  des  filtres  par  la  toile,  ou,  mieux  en^- 
<x>rç,  par  le  coton ,  quoique  ces  matières  fassent 
de  moins  lions  filtres;  mais,  d'un  autre  côté,  on 
y  gagnerait ,  car ,  avec  le  coton  surtout ,  011  au- 
rait bien  moins  4e  dépense  :  i""  parce  <gae  les 
jétottés  confiectionniées  en  cette  matière  coûtent 
moins  cher  ;  et  2?  parce  que  le  coton  est  bien 
moins  altérable  par  la  chaux  que  la  laine.  En 
effet ,  cette  altération  de  la  lainç  par  raction  de 
la  c)iaax  se  manifeste  dès  la  première  opération 
par  une  couleur  jaune  qu'elle  prend.  Cette  cou— 
Jeur  prqx^d  de  ptus,en  plus  d'intensité  en  tirant 
vers  le  brun,  dans  un  service  continu ,  et  le  tissu 
£nit,par  se  percer  de  tant  de  trous  qu'il  est  en 
peude  temps  «nis  hors  de  service.  La  toile,  et 
surtout  le. coton,  . qui  présentent  à  un  moins  haut 
.degré  cet  inconvénient,  sont,  sous  ce.  rapport^ 
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préférables  j  et  Ton  peut  très  bien  les  employer;  - 
on  en  est  quitte  pour  tirer  un  peu  plus  de  liquide 
trouble  dans  le  soutirage  au  clair. 

Il  existe  d'autres  constructions  {dus  «complî-^ 
quées  de  filtres  :  je  me  réserve  d'^en  parler  dans 
FArt  du  RafEneur  ;  mais  celui  que  je  viens  de 
décrire  est  très  convenable  dans  la  fiibrication  da 
sucre  de  betteraves  à  cause  de  sa  simplicités 

SECTION  W 

Des  accessoires  des  filtres. 

En  ne  considérant  comme  filtre  proprement 
dit  que  le  cube  en  bois  doublé  en  cuivre  et  munt 
de  son  couvercle  et  de  son  robinet,  on  mettra  au 
nombre  de  ses  accesscMres;  le  treillis  en  osier , 
et  2**  la  laine.  Nous  avons  parlé  de  ces  accessoi- 
res dans  la  section  précé^nte^  et  nous  n'y  re- 
viendrons pas  ici. 

Les  accessoires  dont  nous  devons  nous  occu« 
per  maintenant  sont  :  la  bascule  à*  tirer  au 
clair;  a**  Jie  conduit  du  sirop  clair;  3°  le  chau- 
dron au  sirop  noir  ;  4^  le  réservoir  ou  ayale-^ 
tout, 

i*"  La  bascule  à  tirer  au  dair>  représentée 
planche  5,  figure  5,  avec  le  robinet,  sur  une 
plus  grande  échelle  que  dans  les  figures  i  et  a  > 
est  destinée  à  favoriser  promptement  le  chanj[e« 
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ment  de  direction  du  sirop ,  que  le  filtre  com- 
mence à  donner  noir  quand  on  ouvre  le  robinet.  • 
Alors  k  bascule  doit  avoir  la  position  représentée 
en  IJ  ;  elle  a ,  au  contraire ,  la  position  GH  lors- 
que le  sirop  coule  clair.  Dans  la  première  posi- 
tion y  elle  porte  le  liquide  dans  le  chaudron  mo- 
bile dont  nous  allons  parler  ci-après  ;  et  dans  la 
seconde ,  elle  le  porte  dans  le  conduit  au  sirop 
clair,  dont  nous  allons  aussi  parler  ci-après. 
Chaque  rolnnet  de  filtre  doit  porter  une  sembla-? 
Me  bascule ,  qui  est  bellement  mobile  sur  une 
articulation  K. 

3*  Le  conduit  au  sirop  clair,  ou  à  la  clairce, 
doit  être  de  forme  semi-circulaire ,  en  cuivre 
simplement  ou  en  bois  doublé  en  cuivre.  Sa  sec- 
tion est  représentée  planche  5 ,  figure  i ,  en  L. 
U  sert  à  recueillir  le  sirop  clair  par  l'intermédiaire 
de  la  bascule  F,  et  à  le  porter  dans  le  réservoir 
ou  avale-lout.  Comme  il  n  est  par  là  même  des- 
tiné qu'à  recevoir  de  la  dairce  limpide ,  il  peut 
être  commun  à  tous  les  filtres  ;  c'est  pourquoi , 
lorsqu'on  pourra  disposer  tous  les  filtres  sur  une 
même  ligne ,  un  seul  conduit  placé  sous  les  ro- 
binets suffira  pour  tous  \  seulement  il  £audra  qu'il 
ait  une  légère  pente  vers  le  réservoir  commun, 
oii  il  doit  porter  le  jus  clair  fourni  par  tous  les 
filtres.  Cette  disposition  est  plus  commode  que 
toute  autre.  En  effet ,  dans  beaucoup  de  fabri- 
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qaes,  et  mètne  dans  beaucôup  de  Iraffineries,' 

chaque  filtre  a  un  réservoir  qui  lui  est  particulier^ 
ou  bien  un  réservoir  sertàâeux  filtMi^  iftcbacttn 
de  ces  re'servoirs  communique  avec  un  réservoir 
codimiiti ,  d'où  le  sirop  est  enlevé  pouj^  entrer  én 
cuite.  Si  cette  dispo^itidii  peut  avoir  quelque 
utilité  en  rafEnerie ,  où  l'on  a  besoin  souvent  de 
recueillir ,  datià  une  iliéine  joirfmée ,  des  ebdh^' 
de  natui^es  différentes  ,  il  n'en  est  pas  de  même 
dans  une  sucrerie  de  betteraves;  et  là  il  serâdt 
inutile  d  adopter  la  complication  de  réservoirs 
dont  je  viens  de  parler* 

3*  Le  chaudron  au  sirop  noir  doit  être  en 
cuivre  ;  il  sert  à  recueillir  le  sirop  qui  coule  des 
filtres  lorsqu'on  ouvre  le  robinet.  Ce  sirop ,  en 
effet,  a  toujours  alors  une  teinte  plus  ou  moins 
noire ,  et  Ton  doit  le  récueillir  isolément  jusqu'à 
ce  qu'il  coule  clair.  On  pourra ,  dans  une  fa- 
brique ,  avoir  plusieurs  de  ces  chaudrons  ;  on 
pourrait  cependant  les  remplacer  ^  sans  inconvé- 
nient, par  de  simples  seaux  en  bois. 

4^  Le  réservoir  ou  avale-tout^  destiné  k  re- 
cueillir le  sirop  clair  ou  la  clairce  fournie  par 
les  filtres,  doit  être  en  cuivre  et  de  forme 
ronde ,  comme  un  chaudron;  il  pourra  être  un 
peu  plus  j>rofond  que  large,  et  muni  d'une 
petite  calotte  à  son  fond ,  afin  de  permettre 
de  retirer  facilement  tout  le  liquide  qu'il  cou- 
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tient ,  soit  a  laide  d'une  pompe  ,  ou  simplement 
à  la  cuiller.  Il  doit  être  muni  d'un  couyercle  en 
bois,  pour  empêcher  la  pettesière  du  antres  or- 
dures.de  tomber  dans  le  sirop.  Sa  capacité  doit 
étrè  prùportiolinée  à  l'importance  de  la  febrioa- 
tion  y  et  aussi  à  la  méthode  de  travail  adoptée. 

Ainsi  y  dans  l'hypothèse  d'un  travail  intenait- 
tent  y  le  sirop  clarifié  pendant  une  journée  ne 
peut  être  mis  en  cuité  que  le  lendemain.  Alors 
Favale-tout  doit  pouvoir  contenir  totit  le  sirop 
clarifié  dans  une  journée*  Ainsi ,  avec  la  batterie 
ëvaporatoire  y  12  heures  de  travail  donneraient 
1968  litres  de  sirop  clarifié  ;  il  faudrait  alors  que 
le  râervoir  eût  cette  contenancé.  Si ,  kn  con- 
traire ,  avec  cette  même  batterie ,  on  adoptait 
la  continuité  pour  tous  les  travaux ,  le  réservoir 
alors  serait  suffisamment  grand  avec  une  capacité 
de  5  à  600  litres. 

SEGHORIII. 

Manœus^re  de  la  fiUration* 

La  disposition  des  filtres  la  plus  convenable 
serait  celle  qui  permettrait  d'amener  directement 
le  jus  de  la  chaudière  par  un  couloir;  mais  comme 
ces  filtres  doivent  être  indispehsablement  super- 
posés au  réservoir  y  et  que^  dans  la  série  des 
travaux  ^  on  a  besoin  déjà  de  beaucoup  de  su- 
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perposi lions,  et  partant  de  beaucoup  de  penle, 
il  serait  possible  que  cette  superposition  des 
chaudières  au-dessus  du  niveau  des  filtres  ne  fut 
pas  praticable  ;  alors  on  pourrait  s'en  passer  ,  et 
l'on  y  obvierait  par  une  manipulation  qui  con- 
sisterait à  décharger  la  chaudière  de  clariiîcatioa 
par  petites  parties  dans  un  chaudjon,  puis  à  la 
transvaser  ainsi  dans  les  liltres. 

Tout  étant  ainsi  disposé ,  le  filtre  garni  de  sa 
laine  et  découvert,  on  y  porte  d'abord  une 
charge  ^  puis  on  le  recouvre  avec  soin  en  char- 
geant lé  couvercle  de  quelques  ppids^  si  cela 
est  nécessaire  ,  pour  empêcher  levaporation ,  et 
par  conséquent  le  refroidissement  du  sirop  ;  mais 
si  le  filtre  est  bien  fait ,  la  seule  interposition  de 
la  laine  entre  ses  bords  et  le  couvercle  suffira 
pour  empêcher  cette  évaporation ,  et  Ton  n'aura 
pas  besoin  de  poids.  Une  dixaine  de  minutes 
après  la  mise  de'  cette  première  charge  dans  le 
filtre ,  on  dispose  la  bascule  du  robinet  comme 
dans  la  figure  3 ,  en  IJ,  planche  5  ;  on  pose  sous 
le  bec  J  dé  cette  bascule  le  chaudron  au  sirop 
noir ,  puis  ou  ouvre  le  robinet  en  plein  ;  le  sirop 
coule  d'abord  trouble  ;  après  le  premier  jet ,  Ton 
ferme  le  robinet  à  moitié  ^  et  on  le  laisse  couler 
dans  le  chaudron  jusqu'à  ce  qu  il  coule  clair.  On 
reconnaît  facilement  ce  moment  à  laide  d'une 
cuiller  ou  d'un  petit  verre  à  liqueur  dans  lequel 
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on  recueille  la  clafrce  ;  on  l'obsenre ,  et  lorsqa'dfe 

çoule  bieu  limpide  et  sans  corps  étrangers  tenus 
en  suspension  ^  on  baisse  la  hascnle  dans  la  po-? 
sition  de  la  figure  GH  sans  toucher  au  robinet^ 
et  ie  sirop  est  ainisi  porté  dans  le  cotdoic  L  ,  par 
lequel  il  se  rend  dans  Tavale-tont.  .  . 

Le  sirop  trouble  qu'on  recueille  dans  le.  chau- 
dron est  rejeté snr le  filtre,  ou  biencàrle.réserve 
pour  le  mélanger  au  sang  et  lajouter  à  la  clari- 
fication suivante^  Ce  dernier  parti  est  même  pré- 
férable, parce  qu'il  ne  ramène  pas  dans  le  filtre 
dasirop  refroidi;  et  Ton  fera  bien  de  le  preféier. 
11  permettra ,  de  pins ,  de  ne  pas  mettre  de 
l'eau  avec  le.  sang,  ce  qui  aloiige  tQujours  la 
dàiroe  sans  profit. 

Lorsque  la  seconde  charge  anive,  on  découvre 
le  filti:e  de  la  quantité  justement  utile  pour  y 
verser  le  sirop ,  on  ferme  le  robînèt ,  puis  on 
y  dépose  cette  secoude  chaîne,  en.  versant  av:ec 
précaution  ^  ét  sans  secousses ,  pour  éviter  de 
troubler  le  dépôt  qui  s  y  trouve.  Quand,  cela  est 
fait  y  on  lâmèno  encore  la  bascule  en  arant;.  on 
recouvre  le  filtre;  on. met  le  chaudron  mobile 
en  pla€e;*on  ouvre  le  robinet  à  moitié.,  .puis  on 
observe  le  jus  avec  la  cuiller  ou  le  petit  verre,  et, 
s'il  est  clair,  on  change  la. bascule,  de. dii^ction 
flour  portèr  le  sirop  dan94e  couloir.  Celte  der* 
iiière  manœ^vre  est  utile,  car  il  arrive  quelque- 

a5 
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ficus  qu*ttiié  dwrge  j€tëe  sar  iiti  fikre  trouble  le 

liquide  qui  en  coule.  Ou  conçoit  donc  que,  si 
ï<m  ne  iptmi^  pas  la  {Mredaation  que  je  Tiens 
d'iiuliquer ,  on  serait  exposé  a  porter  de  la  dairce 
trouble  dans  leréserwir,  ce  qui  serait  vne  fiitote; 
et  il  faut  rëviter. 

Un  pouiraity  à  la  rigueur  ,  jeter  une  troisième 
«barge  sur  un  même  filtre^  si  on  le  jugeait  con- 
venable ,  ou  si  quelques  circonstances  extraordi- 
flaires  Texigettent.  Iln'j  aurait  àcelad'mirèincon* 
vënient  que  d  augmenter  la  durée  utile  pour  une 
filtration,  qui  deviendrait  par  là  plus  lente. 
•  Lorsque  les  clarifications  auix)nt  été  bonnes, 
il  faudra ,  je  le  répète^  tout  âu  plus  3  ou 4  heu- 
res pour  obtenir  une  séparation  complète  du 
quide  du  solide.  Ou  reconnaîtra  £acilemeut  que 
ce  résuitst  est  ^tean  mî  roliinet ,  qAi  alors  ne  cou- 
lera plus  que  goutte  à  goutte ,  ou,  mieux  encore  ^ 
endécottiTran  tle  filti^y  qui  présentera  snr  son  fond 
une  masse  noire  et  humide ,  mais  sans  liquide 
qui  la  surnage^  Si  on  laissait  le  fikre  dans  cet 
dtat pendant  4  la  beutessans  le  déoonvnr» 
un  trouverait  le  dépàt  tetiement  épuisé^  de  li- 
quide qu^il  serait  'Orevafisë  «nr  tima  tes  points , 

ce  qui  est  un  indice  de  bonne  ckirificatiou  ;  mais 
il  est  inutile  d'attendre  ce  terne*  Après  4  henres, 
quand  le  noir  ne  'porte  plus  de  liquide ,  on  le 
retire  ayec  la  laine  pour  le  jeter  dans  la  défeca- 
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tion  comme  nous  lavons  dit  précédemment.  On 
jpéut  même  domMrr  aussi  à  la  laine  un  premier 
lavage  dans  le  jus  d'une  chaudière  de  défécation. 
On  {lasse  un  peu  d*eau  propre  dans  le  filtre ,  si 
cela  est  nécessaire ,  puis  on  y  replace  une  nou- 
velle laine,  pour  l'employer  de  nouveau  comme 
nous  venons  de  l'expliquer. 

Chaque  laine  nouvelle  qu'on  met  dans  un  fil- 
tre doit  être  bien  propre ,  bien  sèche ,  et  même 
bien  secouée  après  le  séchage.  On  s'assure  aussi , 
avant  de  l'employer,  qu'elle  ne  porte  aucun  trou 
ni  firaictûre ,  et  cela  se  &it  en  regardant  le  jour  à 
travers.  Si  elle  portait  le  moindre  petit  trou,  il 
faudrait  la  raccommoder. 

Nous  avons  dit  ci-dessus  que  le  premier  lavage 
des  laines  peut  se  faire  dans  du  jus  qui  est  en 
défécation.  On  «nlève  par  là  j  au  profit  du  jus , 
le  sirop  concentré  dont  elles  sont  imprégnées. 
Ce  lavage ,  dans  le  procédé  qui  utilise  l'acide  sul-> 
furique  à  la  défécation ,  ne  doit  se  faire  qu  après 
la  mise  de  l'adde  sulfurique.  Apres  cette  opéra- 
tion on  lès  tord  convenablement ,  puis  on  va  les 
rincer  à  la  rivière  ou  dans  plusieurs  eaux. 

Le  rejet  du  charbon  anittial  et  des  écumes  de 
la  clarification  dans  la  défécation  présente  un 
double  avantage  :  i^.  Ce  dépôt ,  imprégné  de 
sirop  à  5o**,  en  contient  assez  pour  qu'il  soit  utile 
de  le  lui  enlerer  par  des  lavages,  et  le  jus  à  5 
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au  6%  tel  qu  il  est  «ii  défécatiûo  ,  reaiplit  bien 
cette  fonction,  a**.  Le'  charbon  animal ,  aprèn 
avoir  agi  utilement  sur  la  matière  colorante  d'un 
sirop  coaoentré  à  So^'n  peut  encore  le  £ùre  sur 
un  sirop  beaucoup  plus  délayé;  de  sorte  qu'il 
ne^i  ici  rejeté  qu^avec  les  écumes  dq  la  déféca- 
tion,  et  par  conséquent  dans  un/étàt  ou  l'on  a 
tiré  de  ses  propriétés  décolorantes  tout  le  parti 
possible*  U  a  encore ,  en  outre  >  la  propriété  de 
s'emparer  de  l'alcali ,  ainsi  que  la  observé  le  pre- 
mier M*  Fajren,  et  comme  l'ont  prouvé  d'une 
manière  irrécusable  les  expériences  que  j'ai  citées 
en  traitant  de  la  défécation. 

« 


.1 

CHAPITRE  IX. 

De  la  cuisson  des  sirops* 

Le  sii^op  ,  dîkns  1  état  de  densité  à  5o°  froid  où 
il  est  f<9umi  par  le  filtre  p  n'est  pas  suffisamment 
concentré  pour  fournir  des  cristaux^  et  le  but  de 
la  cuite  est  de  lui  enlever  Teau .  surabondante 
qu'il  contient  encore ,  et  de  préparer  ^nsi  le  su- 
cre à  cvistalliser  par  le  refruidis^ment. 

Cette  cuisson  n'est  que  la  suite  ^t  la  fin  de  |a 
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concentration  9  et  le  mode  de  chaudière  le  plu^ 
.  Goweiiable  pour  cette  dernière  opération  est  ansii 
le  meilleur  pour  la  cuisson. 

Divers  caractères  physiques,  et  divers  moyens 
sont  employés  pour  apprécier  assez  exactement 
le  point  de  ctiite,^  c  est-à-dire  le  moment  oii  il 
fiiut  suspendre  Févaporation*  L'expose  de  ces 
moyens,  la  description  de  la  chaudière ,  celle  de 
sesaceessoires,  et  enfin  la  manœuvre  de  la  cuite, 
seront  lobjet  des  quatre  sections  suivantes. 

SECTICHS  PREMIÈRE. 

Chaudière  de  cuiie^ 

Tout  ce  màB  nous  avons  dit  des  chaudières  de 
concenti^ation,  de  leur  but,  de  leur  construc- 
tion ,  de  leur  établissement  sur  leurs  fourneaux, 
est  applicable  aux  chaudières  de  cuite  ;  ainsi  nous 
renverrons  le  lecteur  au  chapitre  VI,  seçtion 
première ,  ou  nous  avons  traité  avec  détail  cette 
matière ,  et  nous  nous  bornerons  a  ajouter  ici 
oe  qiii  est  spécial  aux  chaudières  de  cufte«> 

La  meilleure  forme  à  leur  donner  est  celle  à 
bascule ,  de  manière  à  rendre  le  déchargement 
facile,  n  faudra  toujours  ne  les  chauffer  que  fiar  le 
fond,  quelle  que  soit  au  resté  leur  fbnne^  etil  fau- 
dra aussi  £ûre  en  sorte  que  tout  oe  fond  smt  ex  posé 
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à  Faction  directe  du  combustible ,  de  nianière  à 
«voir  une  ëbuUitioii  proncNicée  sur  tous  lespoiuts» 

Pour  calculer  les  dimensions  utiles  à  donner 
aux  chaudières  de  cuite ,  il  faut  d  abgrd  savoir 
quelle  quantité  de  sirop  Ton  yeut  cuire ,  puis  éva- 
luer, d après  cela,  la  quantité  d'eau  à  vaporiser. 

Ainsi ,  si  Ton  adoptait  un  travail  aHitinu  avec 
la  batterie  de  7  chaudières  évaporatoireft  que 
nous  ayons  décrite  ,  pu  aurait  à  cuire ,  en  04  heu- 
res j  82  litres  X  48  charges  :  soit  SgSG  Etres  k 
3o^  froids  y  qui  devraient  être  réduits  à  40°  bouil- 
/      lans,  ou  à  peu  près  à  44^  froids. 

Voyons,  pour  calculer  la  quantité  deau  à 
vaporiser ,  à  évaluer  la  composition  de  ces 
deux  liquides.  . 

Composition  de  SgSô  Utres  ou  494^  kilogrammes 
de  sirop  à  3o%  ou  1^56  gnmimes  au  litre. 

En  poids.  En  volame. 

Matière  «olide.  •  •  3o22  kilo^.     201 5  décim.  cub. 
Eau.   1921  igai 

Ënsemhle. .  • .  494^  ^i^og.  ou  3986  décina*  cub. 

Composition  dun  litre  de  sirop  à      froid,  , 
ou  14^5  grammes  au  Utre^  . 

En  poids.  Ea  Tokiae. 

Matière.  w}^fgnmmo^  85o  cent.  oeIk 

EaiL...<   i5o  i5o 

EnacmMe* . .  •  i3a5granuiief.  xooo  cent.  mibb. 


Digitizea  by 


LE  SUCftB  D«  B9TTB|Uk,VfiS.  $91 

Avec  ces  ccmiposiiioas  >  uqus  puuvous  et^lir 
la  proportion  saîraote ,  pour  copiuilli^  k  queUe 
quantité  d'eau  les  201 5  décimètres  cubes  de 
matière  solide  oonteiuie  dans  les  SqSô  litres  de 
sirop  à  So""  seront  unis  quand  ce  sirop  sera 
réduit  à  44**** 

85o  :  r5o  ::  aoi5  :  ar=  555  décimètres  cvAmss 

ou  kilogrammes  d'eau. 

Ainsi,  les  201 5  litres  ci-dessus  +  355  litres 
d'eau  donneront  2ijo  litres ,  qai  exprimeront 
te  volume  du  sirop  Giiit;-  et  Ton  trouvera ,  par  là 
Hième^  que  les  1Q21  litres  d'eau  contenus  dans 
le  mrop  à  3a*  seront  réduits  à  555  dans  çelut 
à  44^9  9  P^^  conséquent ,  la  cuite  aura  du 

en  vaporiatv  tgsi  —  S55  :  soit  i566  fities  ou 
({{(^[rammes. 

Dans  la  concentoatioa^  l'on  pevt  évaporer 
à  va  feu  grand  et  contino ,  bms^  avons  eom^é 
sur  une  production  d'un  kilogramme  d'eau  par 
smfeoe  àtma  dteiniètre  carré  de  ouvre.  Poar 
la  cuite  ^  nous  ne  pouvons  compter  ^  pour  cette 
mène  sosfiice^  qne  sur  &  bectogrammes  »  c^est- 
à-dire  sur  une  quantité  moitié  moins  gj^n^^, 
fiaroe  qpie  ki  foa  ne  penil  pousser  Je  feu  aussi  rar 
pidement ,  à  cause  de  la  viscosité  du  sirop ,  qui 
serait  exposé,  à  brûler •  Nous  ne  poavons  donc 
compter  olH^r  ici  plus  de  5  hécloge*iiUi»es 
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de  vapeur  d'eau  par  heure  m  chaque  surfrœ 
d'nn  décimètre  cariée  de  cuivre. 

Pôur  suitre  le  traTail  de  ia  batterie  et  obtenir 

un  résultat  pratique  convenable,  nous  donnerons 
à  la  surface  de  vaporisation  une  dimension  telle 
qu'elle  puisse  donner  une  cuite  toutes  les  demi- 
heures  ;  c'est-à-dire  qu'elle  doive  subir  un  char^ 
gement  et  un  déchargement  toutes  les  demi-* 
heures  :  avec  cette  disposition ,  tout  marchera 
d'une  manière  uniforme.  Nous  aurons  donc  pour 

chaque  chaire  de.  cuite        :  soit  62  litres  de 

sirop;  et  pour  eau  à  vaporiser  par  chaque  demi<- 
i566 

heure       :  soit  33  kilogrammes. 

Or  ^  nous  avons  là  tous  les  élémens  propres.à 
évaluer  la  surface  du  fond  de  notre  chaudière  de 
cuite.  Ce  sera  33  x  4  *  décimètres  car- 

rés ,  puisque  chaque  cuite  ne  doit  durer  qu'une 
^^mi-beure,  et  que  chaque  décimètre  carré  desur* 
'fece  de  vaporisation  ne  doit  fournir ,  en  une  demi- 
heure,  que.  0,^5  kilogramme  de  vapeurs  deau. 

•  Comme  ces  i52  décimètres  carrés  présenteront 
une  diaudière  d'une  dimension  trop-  vobmcii* 
nettse  pour  une  chaudière  mobile ,  nous  la 
diviserons  en  deux ,  et  nous  aurons  ainsi  deux 
chaudières  à  bascules,  qtii  aiuront  chacune  ikn 
fond  de  66  dëcimèti^es  carrés  de  surface. 
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IVaprès  cela,  ou  leur  donnera  920  millimètres 
dediamètre;  elles  recevront  ensembley  parchaque  . 
demi-heure ,  82  litres  de  de  sirop ,  qui  y  occupe- 
ront une  hauteur  de  âg  millimètres  ;  et  qui  se 
réduiront^  par  la  cuisson ,  a.  49  litres,  et  y  occu- 
peront, par  conséquent ,  une  couche  de  55  mil- 
limètres. Pour  cette  hauteur^  de  charge  il  sera  suf- 
fisant de  donner  à  la  chaudière  25  centimètres  de 
hauteur.  L'excédent  seryira  pour  la  mousse  et  le 
montage ,  qui  sont  souvent  assez  considérables. 
*  Ces  chaudières  de  cuite  doivent  être  confec- 
tirânëes  en  cuiyre  solide;  le  bassin,  surtout, 
qui  est  constamment  expose  au  feu ,  doit  avoir 
au  moins  3  ou.  4  millimètres  d'épaisseur.'  Ou 
pourra  ne  donner  au  pourtour  que  2  ou  5  milli- 
mètres d'épaisseur ,  en  ayant  soin  de  le  forti- 
fier sur  les  bords  avec  une  armure  de  cuivre 
très  fort.  Elles  devront  être  montées  sur  des 
foùmeaux  solidement  établis.  Voyez  la  planche  5 , 
figures  4  et  5,  qui  représentent  une  de  ces  chau- 
dières montée  sur  son  fourneau  et  munie  de  sa 
poulie  moufflée. 

La  figure  4  représente  cette  chaudière  vue  à 
Tol  d'diseàu. 

La  figure  5  en  représente  une  élévation.  Les 
mêmes  lettres  désijguent  les  mêmes  parties  dana 
les  deux  figures. 
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A  Chaudière  en  cuivre,  à  bascule  pivotant  en  C 

sur  un  axe  solide. 
B  Bec  de  la  bascule* 
C  Axe  de  la  bascule, 

E  Poulie  moufflëe  qui  sert  à  basculer  la  chau- 
dière. 
D  Fourneau. 
F  Porte  du  foyer. 

G  Cendrier. 

« 

t: 

Les  deux  chaudières  de  cuite  utiles  pour  le 
service  de  la  batterie  de  7  chaudières  évapora- 
toires  sont  représentées  en  7»^  pl.  6,  fig.  i  et  5. 

Si  l'on  voulait  ne  travailler  qu'onequMtilé  de 
betteraves  moitié  moins  grande  que  celle  que 
peut  fournir  la  batterie  de  7  chaudière^p  ;  si  l'on 
voulait  f  par  exemple ,  adopter  celle  de  4  ^  que 
nous  avons  indiquée ,  il  sui&rait  alors ,  pour  le 
service  de  oetle  batterie ,  d'une  seule  chaudière 
de  cuite  ayant  la  dimension  de  celles  que  nous 
venons  de  décrire. 

Les  chaudières  de  cuite  à  bascules  sont  adop- 
tées dans  toutes  les  raffineries  de  sucre  et  dans 
toutes  les  manu&ctures  de  sucre  de  betteraves , 
là  même  où  la  concentration  montée  dans  le 
système  de  diaudières  ordinaires  est  eneore  dans 
une  grande  imperfection.  Elles  ne  sont  pas  éco- 
nomiques de  combustible  ;  mais ,  il  £aiut  le  ré- 
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péter  ,  l'importas^  ^  daas-k.  <|ui  uoiu  occupe  j 
est  moins  d'écoboHiisçr  le  ooimliiiatibls  que  à*én* 
ter  de  gâter  le  sucre. 

SECTIOIÏ  IL  ' 

Accessmres  de  la  chaudArB  Hê  cuite»  ' 

Les  accessoires  d  uoe  chaudière  de  cuite  sont  : 
1^.  Ua  vase  aux  écumes^ 
2^.  Une  écumoire  qui  serve  tout-à-la-fois  a, 
écttoier  le  sirop  et  à  prendre  la  preuve. 
5*.  Un  thermomètre  de  preuve* 

i'*.  p^ase  aux  écumes.  ■ 

Ce  vase  peut  être  en  bois  ou  en  métal;  il  suf- 
fira qu'il  ait  une  capacité  égale  à  une  dixàinedo 
litres.  Il  doit  être  placé  ^  dans  le  travail,  contre 
Ifi  chaudière  de  coite^  et  il  sert  à  recueillir  len 
écumes  qu'on  en  enlève  souvent  pendant  toute 
la  dur^  de  1  ebuUition. 

2*.  Écumoire. 

Cette  écnmoiie  étant  t<]vnt^à-4a-lbis  destinée  à 

écumer  età  prendre  la  preuve  ^soufflé,  doit  être 
établie  avec  plus  de  soin  que  les  écumoires  orài«- 
naires.  Son  plateau  de  cuivre,  légèrement  cave, 
doit  être  circulaire ,  et  avoir  un  diamètre  de 
i8a  millimètres  à  peu  près  ;  sa  sur&ce  doit  être 
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criblée ,  lé  plniB  x^galièrement  jjôssible  ^  ée  peti^ 
trous  égaux ,  bien  ëvidés ,  sans  bavures  et  bien 
ronds;  ils  doivent  avoir  diacon  trois  millimè- 
tres de  diamètre.  Lorsqu'on  construit  ce  disque 
en  enivre ,  il  fiint  avoir  soin  de  laisser  à  l'un  des 
points  de  sa  circonférence  une  languette  large 
^'de  4  centimè^bces  sur  6  à  8  de  longueur..  C'est  sur 
cette  languette  que  *  l'on  doue  un  manche  en 
cuivre  ou  en  fer  de  4o  à  5o  centimètres  de  Ion- 
guenr. 

Chaque  chaudière  de  cuite  doit  avoir  une  sem^ 
Uable  ëcumoire. 

\    5\  Thermomètre  de  preuve^ 

Le  iliérmomètre  de  preuve  doit  pouvoir  mon- 
ter jusqu'à  loo"*  Réaumur  au  moins;  il  doit 
être  monté  sur  une  plàncfae  de  bois ,  et-  por» 
ter  une  plaque  de  cuivre  graduée  depuis  le 
80^*  jusqu'au  loo'^^djegré.  U  pourra  même  n'étce 
découvert  qu'en  cette  latitude  seulement.  Pour 
la  commodité  du  travail  il  faut  en  prendre  un 
qui  ait  une  graduation  large^  de  manière  à  poa* 
voir  apprécier  sans  peine  des  demi-degrés  ;  ce 
thermomètre  doit  avoir  àu  moins  70  centimètres 
de  loDgueuûr. 
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SECTION  III. 
Des  dwers  moyens  de  prendre  la  preuve. 

Onajqpelle  preuves j  en  tenue  de  raffinage,  quelr 

qiies  propriétés  on  caractères  physiques  que  pré- 
sente une  dissolution  de  sucre  concentrée.  Les 
confiseurs  connaissent  diverses  preuves  pour  les 
divers  degrés  de  concentration  auxquels  ils  ont 
besoin  d  amener  les  sirops  pour  leurs  travaux  ; 
mais ,  en  raffinerie ,  où  ron  ne  se  propose  ja- 
.  mais  qu'un  point  de  concentration,  c'est-à-dire 
celui  qui  est  le  plus  convenable  à  la  cristallisation 
du  sucre  pour  le  sirop  sur  lequel  on  opère ,  il.i^y 
a  qu'une  preuve ,  qui  ne  varie  que  du  fort  au  iai- 
Ue  ;  ainsi ,  on  appelle  une  forte  preuve ,  celle 
qui  doit  donner  une  cristaUisation  jdnsabondante; 
et  preuve  faible  ^  celle  qui ,  en  donnant  un  sirop 
un  peu. moins  concentré,  doit,  par  là  même, 
donner  moins  de  cristaux  parle  refroidissement. 

Beaucoup  de  personnes  ont  souvent  pensé  qu'il 
serait  possible  de  prendre  la  preuve  avec  l'aréo-» 
mètre,  parce  que  cet  instrument  accuse,  d'une  ma- 
nière assez  rigoureuse ,  le  degré  de  coocentratioii 
de  la  majeure  partie  des  liquides  dans  lesquels  on  le 
plonge.  Guy  ton  de  Morveau  avait  même  £ût  con- 
struire un  aréomètre  spédal.'pour  cet  usage  ;  j'en 
possède  un.  étalon  trèsjbien  exécuté.  J'ai  es^yé  de 
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me  servir  de  cet  instrument,  et  d'antres  semblables 

pour  retrouver  le  point  de  cuite  des  sirops,  et  j  ai  re- 
connu que  tout  moyea  aréomélriqiie  tet  insuffisant 
pour  cet  usage  ,  parce  que  les  observations  exi- 
gent heaucoup  de  temps^etque  pendant  ce  temps 
lê  sirop,  qu'il  fiiut  nécessairement  puiser  dans  une 
éprouvette,  se  refroidit,  rinstrumeut  s  empâte  et 
donne  un  degré  différent.  J'ai  tfouré,  avec  l'a- 
réomètre de  GujtOD ,  des  diiiérences  de  2**  pour 
tme  même  cuite» 

Il  faut  donc  ,  pour  prendre  la  preuve ,  avoir 
recours  à  d'autres  moyens.  Ceux  usità  en  fabrique 
smt  connus  sous  les  noms  suirans  1 preuve  au 
filet  ;  a**,  preuve  au  soufflé  ;  5"  preuve  au  thermo- 
mètre. Nous  allons  décrire  isolàneut  chacun  de 
ces  moyens  de  prendre  la  preuve ,  qui  tous  amè- 
oeut  {dua  ou  moins  approximativemeiit  au  but 
voulu,  car  une  perfection  mathématique  dans 
cette  opératioa  sera  probablement  toujours  im- 
possibie. 

I  •  Preuve  au  fileU 

Je  commence  par  celle-là  ,  parce  que  c'est  la 
plus  ancienne  ^fui  ait  été  x  usitée.  £Ue  consiste  à 
plonger  l'écumoire  ou  une  spatule  de  bois  dans 
le  &ii*op  bouillant  que  l'on  veut  essayer,  puis  à 
prendre  sur  ces  inGAnunens ,  arec  le  pouce , 
quelques  gouttes  de  sirop.  Alors ,  on  rappiK>che 
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l'index  du  pouce  pour  le  mouiller  de  sirop  f  on 

frotte  même  un  peu  ces  deux  doigts  lun  contre 
Taiitre  pour  refroidir  le  sirop  ;  puis  ^  en  les 
plaçant  dans  un  plan  vertical  ^  Findex  étant  au 
dessus,  on  leur  donne  rapidement  tout  1  écart 
qu'ils  peuvent  prendre.  Le  sirop,  essayé  ainsi 
vers  la  fin  de  la  cuite ,  a  acquis  une  grande  vis- 
cosité ,  et  par  l'écartement  du  pouce  et  de  l'index 
il  donne  un  filet.  Ce  sont  les  caractères  que  pré- 
sente ce  filet  qui  accusent  l'état  de  la  cuite.  En 
'  effet ,  si  celle-ci  VLest  pas  arrivée  à  la  ocHicentra«- 
tion  voulue  pour  une  bonne  cristallisation,  le 
filet  n'est  que  fiedUe ,  c'est-ji-dire  qu'il  casse  prea* 
qu'en  même  temps  qu  on  écarte  les  doigts,  et  il 
casse  alors  près  de  l'index  et  retombe  sur  le  pouce. 
Si,  au  contraire  ,  la  cuite  est  bonne  ,  le  filet 
s'ak>nge  à  un  pouce  ou  deux ,  se  brise  vers 
le  pouce  et  remonte  vers  l'index,  sous  forme 
de  crochet.  Si  la  cuite  était  plus  forte,  il  serait 
plus  long ,  se  briserait  également  vers  le  pouce , 
remonterait  vers  l'index  en  crochet ,  mais  ne  ren- 
trerait que  très  lentement  on  peu  ou  pointdans  la 
goutte  adhérente  à  l'index.  Enfin ,  si  la  cuite  était 
beaucoup  trop  forte ,  et  de  nature  à  fournir  un 
sirop  qui  se  prendrait  tout  en  masse ,  le  filet 
serait  de  toute  la  longueur  de  l'écart  du  pouce  et 
de  l'index  ,  et  ne  se  briserait  pas. 

On  conçoit,  par  cette  description  ,  que  la 
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preuve  du  filet  est  nniquemeiit  fondée  surlavis'* 

cdsilé  que  le  sirop  acquiert  par  la  concentration , 
et  que,  pour  la  manier  avec  succès,  il  ùluX 
être  familier  avec  les  observations  sur  la  lon- 
gueur du  iilet,  sur  le  point  où  il  casse,  et  sur  le 
temps  qu'il  met  pour  remonter;  car  c'est  dans 
les  nuances  de  ces  caractères  que  se  trouvent 
celles  d'ime  cuite  forte  ou  d*une  cuite  £aible* 

X'état  h jgrométriqne  de  Fair  pourm  exercer 
une  influence  sur  la  preuve  au  filet;  mais  comme 
l'atmosphère  d'un  atelier  sera  presque  touj  cuirs 
saturée  de  vapeurs,  cette  influence  pourra  être 
négligée*  Âu  demeurant,  l'exactitude  de  la 
preuve  du  filet,  dépend  surtout  dfe  l'adresse  et 
de  lexpérience  du  manipulateur,  et  ce  n'est 
guère  qu'à  la  chaudière  qu'on  peut  apprendre  à 
la  manier*  Je  ne  la  recommanderai  donc  pas  aux 
apprentis ,  qui  trouveront  un  moyen  plus  facile 
dans  la  preuve  suivante» 

a*.  Preuve  au  soufflé* 

La  preuve  au  soufflé  se  prend  avec  Técumoire 
que  j'ai  décrite  dans  la  section  précédente.  Pour 
l'exécuter ,  il  suilitde  plonger  cette  écumoire  dans 
le  sirop  bouillant,  dans  lequel  on  l'agité  impeu; 
pi^s ,  on  la  retire  rapidement,  on  la  secoue  une 
fois  au-dessus  de  la  èhaudière,  on  la  porte  râpi- 
demenl  hors  du  tourbillon  des  vapeurs  au-dessus 
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d^un  vase  quelconque.  Alon^  en  approchant  Yé* 
cumoire  à  environ  1 5  centimètres  de  la  bouche  • 
on  soniSle  fortement  en  promenant  rapidement 
toute  la  surface  de  cette  écumoire  sous  le  vent 
donne  par  la  bouche. 

Si  cette  manœuvre  est  bien  faite ,  et  que  le 
sirop  soit  arrivé  au  point  de  cristallisation ,  une 
foule  de  bulles  s'^happeront  de  chacun  des  trous 
de  lecumoire^  se  répandront  dans  Tair  sous 
fimne  de  petits  ballons  et  s'éteindront  presque 
simultanément. 

Le  nombre  de  ces  bulles  ou  ballons ,  en  admet* . 
tant  qu'on  souffle  avec  régularité,  et  le  temps 
qu'il^  restent  en  l'air  sans  crever^  indiquent  les 
nuances  d'une  cuite  forte  et  d'une  cuite  fiable. 
Si  les  ballons  sont  nombreux ,  et  qu'ils  ne  s  dé- 
teignent pas  de  suite,  c'est  que  la  cuite  est  forte, 
et  vice  versâ.  Une  cuite  qui  n'est  pas  au  point , 
et  une  autre  qui  est  concentrée  outre  mesure ,  ne 
donnent  point  de  ballons.  Ces  ballons  semblent 
donc  ne  se  produire  que  dans  les  densités  siru- 
peuses propres  à  une  bonne  cristallisation ,  et  l'é-*- 
chelle  de  ces  densités  parait  n'avoir  pas  une  grande 
étendue.  Ce  moyen  de  preuve  fondée  évidem«> 
ment ,  comme  la  preuv^u  filet ,  sur  la  viscosité 
d'une  dissolution  sirupeuse ,  cuite  convenable- 
ment  9  donne  un  moyen  asses  £uâe  et  com- 
mode d'estimer  le  point  de  cuite ,  et  l'expérience 
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prouve  qu*!l  est  plus  facile  de  parreoir  à  entre  ré- 
gulièrement au  soufflé  quau  filet,  quoique  cetUr 
dernière  preuve  exige  aussi  un  peu  d*eker(:icepolur 

être  bien  maniée. 

3**«  Prewe  au  thermomètre. 

Le  tbermomètré  utile  pour  prendre  la  praure 
est  celui  que  nous  aVons  déciél  dam  la  section 
précédente. 

Four  l'employer ,  il  dut  le  placer  dans  la  diau* 

dière  de  cuite,  dans  une  position  verticale,  de 
manière  que  sa  cuvette  plotige  dans  le  sirop 
bouillant^  et  que  son  échelle,  placée  dans  le  tout^ 
billon  de  vapeurs,  permette  cependant  de  distîi^ 
guer  Fascension  du  mercure.  A  cet  effet,  il  est 
assez  commode  de  le  suspendre  avec  un  cordon, 
parce  que  par  cette  disposition ,  on  peut,  lor»« 
que  l'on  veut  lire  le  degré  sur  l'échelle,  ra- 
îâetier  le  thermomètre  sur  le  bord  de  la  cfaau* 
dière  et  y  faire  facilement  les  observations  utiles. 

L'emploi  du  thermomètre,  comme  mojende 
cuite,  èst  fondé  sur  cette  propriété  de  Peau  diar^ 
gée  de  sucre  ou  de  certains  sels,  qu'au  lieu  de 
concièrvèr  une  température  constante  d'ébullition, 
comme  elle  le  fait  quanJelle  est  seule,  elle  prend 
alors  une  température  d'autant  plus  élevée  que 
le  sucre  ou  le  sel  domine  davantage  dans  le  mé- 
lange. Dans  ce  cas.  Ton  voit  que  toute  là  chaleur 
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fournie  à  un  sirop  bouillanl  n'est  pas  rendue  la-* 
tente  pour  la  prodoetion  des  vapeurs,  comme 
dans  rébollition  de  l'eau  pore,  et  qu'il  7  en  a 
une  portion  qui  s'ajoute  au  mélange  au  fur  et  à 
mesure  que  Feau  se  vaporise  f  et  cela  suivant 
une  loi  que  l'expérience  peut  déterminer. 

Un  thermomètre  plongé  dans  une  dissohitiott 
sirupeuse  bouillante  pourrait  donc  accuser  jus^ 
qu'à  un  certain  pmnt  par  son  àegréi,  les  propor«« 
tions  d'eau  et  de  sucre  existant  dans  le  mélangé  ' 
au  moment  de  l'observation.  Mais  telle  n'est  pas 
Fexigence  de  la  cuite  $  il  suffit  seulement  ici  de 
savoir  à  quel  point  du  thermomètre ,  constaté 
par  des  expériences  antécédentes,  le  siitip  1kmmI«» 

lant  est  suffisamment  concentre ,  et  c'est  ce  que 
cet  instrument  peut  £aire  assez  exactement* 
•  Aînsi^  par  exmiple^  Imque  le  sirop  est  atrivé 
à  un  point  de  cuite  convenable^  le  thermomètia 
doit  j  aecnser  une  température  de  90**  k  peu 
près.  S'il  n'y  indiquait  que  89  à  8g  7 ,  la  cuite 
sisrait  faible»  elle  serait  forte  de  90  7  à  gi*. 
-  Dans  le  raffinage  du  sucre  ,  le  point  de  cuis-» 
son  des  pains  est  à  peu  près  pareil.  Mais  lefaqoe 
Van  travaille  des  matièfes  plus  «ômmunes,  le 
point  de  cuite  s'élève  ;  ainsi,  il  est  de  9$*  à  peu 
près  pour  les  verge<Mses« 

Le  thermomètre  peut  donc  servir  très  bien  à 
T^ler  Ul  coite  ;  et  sa  marche  offire  de  plus  à  Tou-» 
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▼rier  Tavantage  de  le  guider  sûrement.  En  effet  ; 
lorsque  le  sirop  à  So**  commence  à  bouillir,  le 
tbermdmètre  qui  y  est  plongé'tie  porte  que  81*  à 
peu  près  ;  au  fur  et  à  mesure  que  la  cuite  avance, 
il  s'élève  graduellement  josqn  a  96%  de  s<nrte  que 
les  degrés  intermédiaires  indiquent  exactement  . 
à  l'ouvrier  le  point  où  en  est  l'évaporation.  Au 
eonmtencemeat  /  on  peut  pousser  le  feu  fortes 
ment^  mais  quand  le  sirop  porte  85  ou  86"*  de 
température  il  fiiut  le  ménager,  parce  que  alors , 
le  sirop  étant  plus  visqueux  est  plus  sujet  à 
brûler.  On  a  remarqué  qu'il  £|ut  autant  de  temps 
èn  pratique  p6ur  amener  le  sirop  à  8&*  que  pour 
le  porter  de  cette  température  à  90**. 

En -se  servant  du  thermomètre,  on  ne  devra 
pas  négliger  l'emploi  des  autres  preuves  du  filet 
et  du  soufflé  9  car  c'est  avec  ces  preuves,  et  après 
les  avoir  prises ,  qaon  doit  lire  sur  le  ther- 
momètre le  degré  auquel  elles  Gon:espondent. 
Cest  ainsi  que  les  degrés  de  cuîtè  thermométriqu'e 
que  j'ai  indiqués  plus  haut  ont  été  déterminés. 
Mais  commé  ces  degrés  peuvent  varier  légère- 
ment et  avec  les  pressions  barométriques,  et  avec 
la  richesse  du  sirop  sur  lequel  on  opère,  il  sera 
bien  que  le  contre-maître  chargé  de  la  cuite 
prenne  les  preuves  au  filet  et  an  soufflé ,  à  chaque 
opération.  Il  pourrait  encore  se  borner  à  prendre 
ces  preuves  toutes  les  12  heures  ;  et  lorsqu'il  au* 
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rait^  à  leur  aide,  trouvé  le  degré  tliermomë* 
tnqae  convenable  pour  la  journée  et  le  sirOp  en 
travail ,  il  recommanderait  à  l'ouvrier  chargé  de 
soigner  la  chaudière  de  cuire  à  ce  point.  .Cela  lui 
éviterait  rembarras  d'être  présent  à  chaque  dé* 
charge  de  chaudière;  on  pourra  d'ailleurs  très 
frôlement  manéger  un  ouvrier  peu 'intelligent  à 
prendre  les  preuves  du  filet  et  du  soufflé ,  surtout 
en  lui  donnant  le  theriaoïomètre  pour  point  .de  vé- 
rification. 

On  a  prétendu  qu  il  était  impossible  Ae  cuire 
au  thermomètre;  mais  cela  est  £iux ,  car  ce  moyen 

que  j'ai  pratiqué  loog-temps  est  extrêmement 
fàaie  et  commode.  Je  le  recommande  donc  chatt-> 

dément  aux  fabricaos  de  sucre  de  betteraves. 

SECTION  IV. 
Manœuvre  de  la  cuite. 

Lorsque  le  sirop  clair  ou  la  clairce  est  réuni  dans 
l'avale-tout  en  quantité  suffisante  pour  cuire,  et 
il  en  sufBt  pour  cela,  dans  un  travail  continu, 
200  ou  5oo  litres,  on  procède  à  cette  opératioi^. 

On  charge  les  chaudières  de  cuite ,  que  j  ai  dém- 
érites, de  41  litres  de  sirop  chacune.  On  met  le 
feu  dans  le  fourneau ,  on  suspend  le  thermomètre 
comme  je  Tai  dit;  le  sirop  ne  tarde  pas  à  entier 
en  ébullition ,  car  il  est  femmi  presque  bouillant 
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par  les  filtres;  avant  ce  terme  une  légère  ëcume 
vient  à  la  suitace,  on  ménage  le  £su  de  manière 
cpiè  le  bovilion  ne  crère  que  sur  un  point;  Té- 
cume^  par  ce  moyen,  est  refoulée  vers  les  parois 

la  chaudière,  et  on'  a  le  temps  de  FenleTer 
«ans  qu  elle  se  retourne  dans  le  sirop. 

Si  par  Iiasbd  il  aTaôtcoulé  mi  peu  de  sirop  Iroof 
Me  dansl'avaie-tout,  on  pourrait,  pourFédair* 
eir,  ajouter  à  chaque  charge  de  cuite,  ou  hianc 
d'oeuf  délayé,  puis  écumer  ayec  soin.  Cette  pre^ 
Ctutioa  rendrait  le  sirop  limpide  et  écarterait 
lûnsî  les  causes  d'attache  et  de  mauvaise  coite 
qu'emporte  avec  lui  uu  sirop  mal  filti^é. 
^  Quand  la  chaudière  a  jeté  la  première  écume 
et  que  celles-ci  est  enlevée,  on  pousse  le  feu 
grand  train  jusqua  la  température  de  85  à  86\ 
Alors  on  le  ménage  jusqu'à  la  fia  de  la  cuite,  de 
peur  de  brûler. 

Quand  le  sirop  est  bon,  il  donne ,  après  avoir 
jeté  sa  première  écume ,  un  bouillon  perlé  et 
blanc  qui  recouvre  tout  le  liquide^  mais  qui  ne 
monte  jamais  de  manière  à  déborder.  Ce  bouillon 
doit  se  conserver  pendant  toutç  la  cuite,  avec 
celte  seule  différence  qu'il  doit  brunir  Yets  la  fin. 
C'est  ce  quou  appelle,  en  terme  de  raiUnerie, 
un  bouillon  sec,  pour  le  distinguer  de  celui  qui 
a  Taspect  de  la  mousse,  et  qu'eu  appelle  bouillon 
gras.  Ce  dernier  se  manifeste  toujours  dans  un 
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mauvais  àtc^,  ^  alocs  les  bulles  sout  si  petites 
qu'elles  se  transforment  souvent  en  une  écume 
jBoke  4Bt  iilaate  qiû;iucaag^  k  la  siur£ace.  Daus  ce 
cas  on  peut  enlever  les  ^éciinie$,  mais  elles  sqnf 
si  abMidantes  qu'il  faut,  que  l'ouvrier  soit  CQUr 
«tanmaat  «noqupë  à  acum^  depuis  le  oommenr 
«emeot  de  la  cuite  jusquà  la  Paus  uu  &irop 
de  ce  genre  il  peut  arriver  qu'on  ne  puisse  pafi 
pousser  le  sirop  jusqu'au  point  de  cuite. 

U  y  a  piPesque  toujours,  pendant  la  cttisso% 
quelques  momens  o«  le  sirop  monte  et  tend  à 
sortir  de  la  chaudièr<e.  Four  emffèçl^r  (<et  eSef, 
on  je  sert  ordinairement  4e  beurre  que  Ton  jette 
.|>ar  petits  morceaux  dans  le  sirop,  ^us^itpl;  i;^t^e 
dwVitrifrioli  «ffectnee,  si  .le  bouillon  est  sec,  il 

safiaisse  en  pétillant  jusqu'à  mettre  le  liquide  k 
découvert;  si,  au  contraire,  il  est  gcas,  il  ne 
s*affinsse  que  lentement -et  jamais  oomplètemept; 
ou  est  quelquefois  mèmejcWgé,  dans  ce  deroier 
cas ,  d'aider  à  l'effet  du  beurre  par  l'agitation  avec 
Técumoire  ou  avec  une  spatule.  Dans  d'autres 
ciscmstanoes,  et  oe  ^t  celles  où  le  sirop  est 
absolument  mauvais,  le  beurre  ne  produit  aucun 
effet  sur  sa  mousse,  c'est  le  cas  où  ^oeUe-ci  se 
transferme  en  écume  visqueuse  et  filante. 

Tout  coi:ps  gras  prioduit  sur  le  bouillon  àe& 
'siiiopsle  m£mejeffetq«iele  beurre ,  c'est  poui?quoî 
Ton  peut,    défaut  du  beurre,  qui  est  préféré,  se 
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servir  sans  iûoônTément'  d'huile,  de  graisse,  de 
suif,  de  cire ,  etc. 

£a  général  j  ai  remarqué  que  cette  propension 
da  sirop  à  monter  ise  manifeste  au  commence- 
ment  de  la  cuite ,  puis  à  85  ou  66^,  quelquefois 
enccnre  vers  88  à  âg*"  ;  mais  en  approchant  da 
point  de  cuite  il  est  rare  quil  monte  quand  il 
estbon,  '  • 

Pendant  toute  la  durëe  de  la  cuisson  il  se  forme 
toujours  quelques  écumes  qui  se  reAigient  sur 
ies  poinfe  de  la  chaudière  ou  il  n'y  a  point  d'ë* 
'bullition;  et  comme,  dans  une  bascule  de  cuite, 
'  de  même  que  dans  les  bascules  de  concéntràtiôn , 
il  ne  doit  y  avoir  de  repos  sur  aucun  point  du 
fond,  les  écumes  se  réfugient  dans  le  bec  de  la 
bascule  y  ce  qui  ést  assez  commode,  parce  qu'on 
peut  les  enlever  de  là  avec  beaucoup  de  facilité. 

L'ouvrier  char^  de  conduire  le  feu  des  chau- 
dières de  cuite  doit  guetter  le  moment  où  le  ther- 
momètre annonce  que  le  point  approche  ;  aussi 
quand  celui-ci  accuse  89^,  l'ouvrier  doit  appeler 
la  personne  chargée  de  prendre  la  preuve,  ou  se 
^  mettre  en  mesure  de  la  prendre  lui-même,  si 
telle  est  sa  fonction.  A  cet  eilet,  si  lecumoire  est 
salie  d'écumes  et  que  ses  trous  soient  obstrués,  il 
doit  la  mettre  dans  la  chaudière  pour  la  nettoyer 
et  rendre  ses  ouvertures  libres  ;  alors  il  commence 
par  prendre  la  preuve  du  filet  pour  reconnaître 
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approximativement  si  le  point  approche  :  il  en 

est  ainsi  lorsque  le  filet  forme  le  crochet  et  ne 
remonte  pas  promptement.  Après  cela ,  il.  prend 
la  preuve  au  souillé;  s'il  obtient  des  ballons^  c'est 
que  la  cuite  est  k  peu  près  bonne  :  car  il  ne  fiiut 
pas  cuire  fortement  pour  le  sucre  de  betteraves. 
Ainsi  la  preuve  arrive  quelquefois  à  89"*  ;du  ther- 
monbètreR.,  etdèslemomentoùronobtientquel- 
ques  ballons ,  il  est  temps  de  décharger  la  chau** 
dière.  Si  le  sirop  était  excellent^  on  pourrait  joe* 
pendant  pousser  la  preuve  jusqua  90  ^  ou^gi®; 
mais  dans  les  autres  cas  il  vaut  mieux  cuire  un 
peù  trop  faible  que  trop  fort^  parce  que  alors  lè 
sucre  s  épure  mieux  et  plus  vite^  et  que  d'ailleurs 
les  mélasses  étant  destinées  k  être  recuites  su- 
bissent mieux  cette  seconde  opération  quand  elles 
n'ont  pas  été  toat-à«£ût  appauvries  par  le  pre- 
mier travail. 

Le  point  de  cuite  convenable  pour  le  rççjait 
des  mélasses  est  en  général  de  gi  à  92^. 

Lorsque  la  cuite  est  bonne  ^  on  doit  décharger 
la  chaudière;  on  peut  le  faire  directement  dans 
le  chaudron  rafraichissoir  ou  dans  un  vase  ou 
seau  intermédiaire  y  proportionné  pcftir  recevoir 
une  charge  ,  que  Ton  porte  ensuite  dans  le  chau- 
dron rafraichissoir  y  comme  nous  le  dirons  d'- 
après. 

Avant  de  décharger  la  chaudière^  ce  qui  se  fait 
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€ià  tirmt  la  corde  de  la  poulie  moufflee,  on  aura 
dù  préparer  aufms  d'elle  un  seau  ou  chan- 
droo  plein  de  dairce^  de  manière  à  pouvoir  la 
▼ener  dans  cette  chaudière  anssitôt  qu'elle  eA 
déchargée  du  sirop  cuit. 

Deux  diaiges  de  4i  lites  rendront,  comme 
nous  rayons  dit  plus  haut^  49  litres  de&iropcuit. 

S'il  aniyait  qpie  pendant  le  traTail  une  charge 
4e  sirop  cuit  vint  à  s'attacher  au  fond  de  la  chau- 
^dière  et  à  brûler,  il  faudrait,  après  la  cuite  de  cette 
<liarge,  jeter  de  l'eau  dans  la  chaudière,  couTiir 
le  feu  et  enlever  la  tache  avec  du  sable,  des 
mâchefers  ou  une  ràdette  de  fer,  parce  que 
cette  tache  servirait  de  noyau  pour  brûler  les 
*wtrf8  i»te,  «t  que  reasemble  du  travail  serait 
par  Ëi  même  altéré.  Je  recommande-  cette  pra- 
tique parce  xpie  je  Tai  vu  négliger  dans  des  tàr 
briques,  et  que  cette  négUnence  n'est  pas  sans 
mauvais  résultats. 
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^  Me/roidisseinent  du  sùvp  cuit. 

Si  l'oti  portait  le  àtop  Cfdt  GonrenAblemeiil 
de  la  diandière  dans  les  fonnes  oà  il  doit  cris- 
talliser ^  ou  n  aurait  point,  par  ce  moyen  ^  toute 
la  matière  cristallisd!>le  qu'il  est  posôble  d'en 

tirer  du  "premier  jet.  En  effet,  la  cristallisation 
est  un  phëiiomme  si  bizarre  quelle. dépend 
souvent  de  circonstances  qui,  en  apparence, 
semblent  être  les  plus  indifférentes.  Ainsi,  par 
exemple,  une  secousse  imprimée  à  un  cristalli- 
6oir,raérageduliquide(i),dëterminerontsouyent 
nne  cristallisation  que  les  corps  cristallisaMes , 
par  un  simple  refroidissement,  n'auraient  pas 
fmirme  sans  ces  moyens,  quoique  d'ailleurs  le 
refix)idissement  eût  été  opéré  convenablement, 


■(i)  Le  tnlfate  de  soude  présente  éminemmept  cette 

propriété.  En  effet,  il  ne  peut  cristalliser  dans  le  yide; 
mais  dès  le  moment  où  on  lui  donne  un  peu  d'air ,  tout  le 
liquide  saturé  se  prend  en  aune,  et  il  y  a  alors  ;  choAB- 
reniarqaaUe  élétation  de  température* 
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L^experience  démontre  d'ailleurs  que  si  unf  se- 
cousse  y  UQ  mouvement  ou  l'aérage  influent  sur 
la  cristallisation  y  ce  n'est  que  par  un  simple  effet 
mécauique. 

Une  dissolution  de  sucre  est  précisément  dans 

la  classe  des  substances  crîstallîsables  par  le 
refroidissement,  dans  lesquelles  le  mouvement 
et  Faérage  peuvent  développer  et  augmenter  la 
cristallisation.  Bornons-nous  ici  à  ces  faits,  que 
je  me  propose  de  développer  expérimentalement 
et  théoriquement,  avec  tous  les  détails  convena- 
bles, -dans  mon  Traité  de  Tart  du  raf&neur,  en 
parlant  de  la  cristallisation. 

£n  partant  de  ces  faits,  nous  trouverons  le 
moyen  d'activer  et  de  rendre  plus  intense  la 
cristullisation  des  sirops  cuits  de  betteraves ,  et 
nous  légitimerons  les  manœuvres  usitées  dans  les 
manufactures.  Or,  voyons  d'abord  ce  quon  fait. 
•  Au  sortir  de  la  chaudière  de  cuite ,  le  sirop  est 
versé  dans  un  chaudron  où  l'on  réunit  toutes  les 
cuites  fournies  pendant  lo  à  1:2  heures*  Pour  ar- 
river dans  ce  chaudron,  le  sirop  subit  souvent 
deux  mouvemens  et  deux  aérages ,  par  le  seul 
fait  de  la  transvasion  de  la  chaudière  dans  un 
vase  intermédiaire,  puis  de  celui-ci  dans  le  chau- 
dron. Cette  manœuvre  contribue  aussi  à  refroi-* 
dir  légèrement  le  sirop  par  la  légère  vaporisation 
qui  se  produit  à  chaque  transvasement. 
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Lorsque  le  .sirop  ^  ainsi  réuni  au  cbaudton  , 

il  y  reste  pendant  lo  à  12  heures  avaat  detre 
coulé  en  formes  ;  il  doit  retomber  pendant  ce 
temps  à  la  température  de  65  à  70*  Réaumur. 
Âlors  il  est  temps  de  le  couler  eu  formes.  Si  le  si- 
rop est  bon,  on  doit  trouver  beaucoup  de  cristaux 
agglomérés  au  fond  et  sur  les  parois  du  chau- 
dron. Ces  cristaux  distribués  dans  la  maste  liquids 
sont  portés  en  formes,  et  le  sirop  subit  encore 
par  là  un  nouvel  aérage  et  un  nouveau  mouve- 
ment ,  qui  y  activent  la  cristallisation. 

Il  faut ,  dans  cet  aérage  et  ce  mouvement,  uu 
juste  milieu  y  comme  on  Fa  reconnu  en  manuiEsic- 
ture.  Car^  pa^  exemple,  si  Ton  portait  le  sirop 
I  trop  froid  en  formes ,  et  qu'il  tdi  ainsi  aéré  à  une 
température  trop  basse ,  on  aurait,  par  ce  moyeu, 
une  cristallisation  abondante,  mais  les  cristaux 
seraient  tellement  ténus  et  divisés  qu'ils  ne  for- 
meraient quuue  masse  pâteuse,  dont  on  ne 
pourrait  séparer  que  difficilement  un  peu  de 
mélasse.  Il  en  serait  de  mcme  encore ,  si  l'on  aé- 
rait trop  le  sirop  cuit.  Il  faut  donc  éviter  ces  deux 
cas  extrêmes. 

Voilà  à  peu  près  en  substance  quelle  est  la 
théorie  du  refroidissement  du  sirop ,  son  but  et 
ses  eâets.  Ce  refroidissemeut  s'opère,  dans  un 
chaudron  que  Ton  nomme  ,  pour  cette  raison*, 
chaudron  rafraichissoir.  Nous  allons  décrire  ce 
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chancboii  et  tes  jccewoiw»  ^  pak  no»  uidiqB^ 

rons  sa  manœuvre  détaillée.  ^ 

S£GTI09  PBEMIÉBE. 

Chaudron  rafraîchissoir  et  accessoires. 

Le  chaudron  rafraîchissoir  est  une  espèce  de 
diandiere  mobile  qui^  au  lieu  de  servir  àehauf* 
fer  le  sirop  ^  sert  à  le  refroidir.  Il  ne  doit  donc 
pas  avoir  de  fourneau^  et  n'est  pas  destiné  à  aller 
au  feu.  On  doit  le  confectionner  cependant  en 
cuivre  solide  >  et  lui  donner  une  forme  ronde , 
mais  plus  large  que  haute. 

La  capacité  doit  être  proportionnée  à  la  quan^ 
tité  de  sirop  qu'on  cuit  en  heures  de'  travail , 
et  nous  devons  remarquer  ici  qu  il  est  toujours 
plus  avantageux  au  sirop  de  le  grouper  au  chau- 
dron sous  de  grandes  masses. 

Avec  notre  grande  batterie  évaporatoire  de 
sept  chaudières  et  deux  bascules  de  cuite  on  au- 
rait ^  en  12  heures  de  travail ,  1176  litres  de 
^  sirop  cuit ,  et  avec  la  petite  batterie  on  aiaraift 
dans  le  même  temps  58d  litres.  Il  faudrait  donc, 
dans  le  premier  cas,  que  le  chaudron  xairsicfais- 
sdir  contint  14  à  i5oo  litres,  et,  dans  le  second, 
7  à  ySo.  Nous  donnerons  à  qss  chaudrons  les 
dimensions  suivantes  :  ' 
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Diamètre.  Hautear. 

Le  chaudron  de  i5oo  litres    i^S  o'^g 
de  760  t^a  0,7, 

11  serait  convenable  d  avoir  deux  ou  trois  de 
•  ces  chaudrons ,  poor  la  coounoditë  da  travail. 

Les  accessoires  du  chaudron  rafraichissoir  con- 
sistent en  une  spatule  en  fer^  qui  sert  à  détacher 
le  grain  ;  on  donne  k  cette  spatule  une  longueur 
de  i*"^  :2  à  peu  près. 

B  faut  encore ,  avec  ce»  chaiidnMiay  des  bas^ 
sins  d  empli  (voyez  planche  5,  fîg.  6  et  7).  Ces 
bassins  sont  en  enivre ,  ils  sont  munis  de  deux 
^milles  qui  servent  à  les  porter ,  et  d'un  bec  qui 
sert  à  les  vider  ccHnmodëment  sans  épancher  le 
sir6p.  La  fig.  6  représente  un  plan  de  ce  fkanT 
dron,  et  la  fig.  7  une  vue  latérale. 

Le  service  du  chaudron  rafraichissoir  escige 
de  plus  une  grande  louche  munie  d'un  long  man- 
che f  cette  louche  ou  cuiller  doit  être  en  cuivre  ^ 
et  avoir  une  fomie  hémisphérique  de  7  centi«« 
mètres  de  rayon.  Cette  cuiller  porte  unjmanche 
en  fer  muni  d'une  douille  dans  laquelle  on  ajuste 
un  manche  en  bois.  Le  manche  total  doit  avoir 
à  peu  prè9  1  mètre  de  longueur» 

11  faut ,  en  outre ,  un  thermomètre  qui  puisse 
marqoer-f-gdi^  ee  thermomètre  sert  à  reconnaître 
la  température  la  plus  convenable  pour  procéder 
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à  rempli  des  formes ,  comme  nous  le  dirons 
plus  loin. 

Quelquefois  encore ,  on  se  sert  d  un  petit  sup- 
port nommé  canapé  ^  pour  supporter  le  chaudron 
d  empli,  quand  on  le  charge  de  sirop,  mais  ce 
meuble  n'est  pas  rigoureusement  néoessaite.  ' 

'   SECTION  II. 

Manœuvre  du  chaudron  rafratchissoir. 

Ge  diaudron  doit,  autant  que  possiUe,  être 

placé  dans  un  local  fermé  ,  où  Ton  puisse  con- 
server une  température  constante  et  la  varier  au 
besoin  ;  et  le  local  qui  est  ordinairement  affecté 
à  cet  usage  prend  Jle  nom  empli  des  formes , 
parce  que  àxti&  le  travail  il  sert  en  outre  à  re- 
cevoir les  formes  qu'on  doit  emplir  de  sirop 
cuit.^  .         .        ^  ^  . 

Lorsque  la  première  cuite  est  déchargée  ,  on  la 
vene  dans  le  chaudron  sans  précaution.  Là ,  elle 
serait  promptement  refroidie ,  si  une  seconde  ne 
venait  bientôt  s'y  adjoindre  et  la  réchauffer ,  puis 
une  troisième,  et  ainsi  de  suite.  Quand  on  cuit 
avec  deux  chaudières  ,  on  conçoit  que  les  cuites 
arrivent  au  chaudron  de  quart  d'heure  en  quart 
d'heure ,  et  qu'elles  n'y  viennent  que  de  demi- 
beure  en  demi-heure  lorsqu'on  ne  marche  qn'avec 
nne  diaudière.  Cette  différence  doit  être  prise  en 
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considération  par  le  manipulateur ,  pour  la  con- 
duite de  son  chaudron.  Alors  il  doit  ^  en  chauffant 
le  lo(^ ,  empêcher  le  refroidissement^  ou  mar^ 
cher  avec  deux  chaudrons  ^  quand  il  s'est  assuré 
que  ce  refroidissement  est  trop  lent.  U  a  encore 
les  moyens  de  varier  les  résultats ,  en  emplissant 
les  formes  plus  ou  moins  fréquemment,  c'est-à- 
dire  en  n^eznplissant  que  toi^  les  laps  de  temps 
moindres  ou  plus  grands  que  12  heures. 

J  ai  reconnu,  par  expérience,  que  la  tempéra* 
ture  la  plus  convenable  que  puisse  avoir  le  chan^ 
dron ,  au  moment  de  Templi  des  formes,  est  de 
60  à  70®  Réaumur.  II.  $era  toujours  fecile,  à 
l'aide  du  thermomètre ,  d'obtenir  ce  résultat. 
On  se  rappellera,  à  cet  effet ,  quil  est  utile  que 
Je  sirop  cuit  reste  10  à  la  heures, au  chaudron, 
pourvu  que  la  température  ny  tombe  pa^  au- 
dessous  de  6o°«  Pour  conserver  cette  ieinpérar» 
ture ,  si  la  fréquence  des  cuites  le  le  permettait 
pas,  on  pourrait  d'abord  couvrir  le  chaudron  avec 
un  couvercle  de  bois ,  et  envelopper  ses  paroiis 
avec  des  étoffes  de  laii^e ,  pour  le  préserver  du  con- 
tact de  l'air  ;  si  cette  précaution  ne  suffisait  pas , 
on  pourrait  faire  du  feu  dan^  l'empli*  On  pour-^ 
rait  aussi ,  si  Ton  ne  réussissait  pas ,  avec  ces 
moyens ,  à  empêcher  le  trop  prompt  refroi- 
dissement du  chaudbron,  enqpilir  toutes  ,  les  6  pu 
8  heures;  alors  on  n'aurait  pas  ui^  chaudron  pteil^^V 

27. 
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mais  cela  est  indifférent.  L'un  des  motifr  pour 

lesquels  il  est  plus  avantageux  d'opérer  au  chau- 
dron sur  de  plus  grandes  masses  ^  est  qne  dans 
ce  cas  les  cuites  se  suivent  plus  rapidement , 
et  que  Ton  conserve  plus  facilement  la  chaleur 
à  une  grande  masse  qu'à  une  petite. 

Dans  tous  les  cas,  pour  conserver  une  chaleur 
régulière  au  sirop»  où  celle-ci  tend  toujours  à 
'  monter  comme  dans  tous  les  liquides ,  il  sera 
utile ,  toutes  les  quatre  ou  cinq  ekarges,  d'agi- 
ter la  masse  avec  la  spatule  de  fer.  Ces  agitations 
devront  être  faites  avec  précaution ,  de  manière 
à  ne  pas  aérer  le  sirop. 

Un  chaudron  bien  conduit  est.  une  condition 
plus  importante  qu'on  ne  le  croirait  d'une  bonne 
cristallisation ,  car  c'est  souvent  de  lui  que  dé- 
pend Ja  pnigation  plus  ou  moins  facile  du  sirop 
dans  les  formes  ;  on  devra  donc  apporter  à  cette 
partie  du  travail  des  soins  non  moins  minutieux 
ifu'aux  autres. 

Lo|:^u'on  agit  sur  des  sirops  peu  riches ,  on 
peut  y  pour  amorcer  la  cristallisationau  chaudron, 
déposer  avec  succès  sur  son  fond  une  couche  de 
bon  sucre  brutavant  d'y  verser  la  premièrecfaarge; 
puis,  lorscpie  celle-ci  y  est  apportée ,  on  agite  un 
peu  avec  la  spatule*  Alors,  si  l'on  peut  réussir  a 
Iwmer  une  croûte  au  dessus  du  liquide ,  il  ne 
faudra  pas  verser  les  autres  cuites  brusquement^ 
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mais  bien  les  couler  avec  précaution  le  long  des 

parois  du  chaudron  sur  un  point  de  la  circonfé- 
rence pour  enlever  la  croûte.  Cela  s'appelle  croû- 
ter  le  cbaudron.  On  a  attaché ,  dans  quélquer 
raffineries ,  une  importance  illusoire  à  cette 
croûte  p  et  Texpérience  a  prouvé  qu'elle  n'est  de 
quelque  utilité  que  lorsque  l'on  opère  sur  des 
matièrescommunesy  parce  que  alors  la  cristallisa- 
li<m  étant  plus  pénible ,  il  est  pto  important  de 
la  faire  lentement^  de  conserver  pour  cela  même 
la  chaleur  chaudron ,  et  d'jr  laisser  le  sirop 
cuit  plus  long-J;emps.  Ainsi,  la  croûte  ne  sert  qu'à 
présevrer  le  sirop  du  re&oidisseiBent ,  un  peu 
mieux  que  ne  le  ferait  un  simple  couvercle. 
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CHAPITRE  XI. 

En^li  des  Jbrmes* 

On  donne  le  nom  SempU  an  local  où  Ton  verse 
ordinairement  le  sirop  dans  les  formes  et  où  Tpn 
mnserve  le  chandron  rafraichissoir;  et  Ton  ap- 
pelle empli  des  formes  1  opération  qui  consiste  à 
verser  le  sirop  dans  les  vases  où  doit  s'opérer  la 
cristallisa  tien  % 

Cette  opération  succède  immédiatement  au  tra- 
vail du  chandron  rafiraichissoir  ^  et  les  vases  dans 
lesquels  elle  s  exécute  sont  connus  sous  le  nom  de 
formes,  quels  que  soient  d'ailleurs  la  matière  qui 
les  compose ,  leur  structure  et  leur  calilire. 

Avant  de  décrire  la  manœuvre  de  l'empli,  nous 
devons  nous  occuper  des  formes. 

SECTION  PREMIÈRE. 

Des  Formes. 

Les  formes  usitées  en  raffinerie  sont  toutes  en 
poterie,  et  la  qualité  de  la  terre  qui  a  servira  les 
composer,  et  le  degré  de  cuisson  qu'elles  ont 
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subi,  exercent  une  grande  influence  sur  leur  qua- 
lité. Pour  le  sucre  brut  de  betteraves ,  il  n'en  est 

pas  ainsi.  Les  seules  formes  de  poterie  usitées  en 
raffinage  qui  peuvent  servir  pour  la  fabrication 
du  sucre  brut  de  betteraves ,  sont  celles  qui  sont 
de  la  plus  grandè  dimendon,  et  qui  sont  cou-* 
nues  sous  le  nom  de  bâtardes  ou  formes  à  ver- 
geoise ;  elles  servent  en  effet,  dans  les  raffineries , 
à  confectionner  Tespèce  de  sucre  qu'on  nomme, 
dans  le  commerce,  vergeoise  ou  cassonade.' 
Cette  espèce  de  sucre,  qui  provient  des  rcucuits 
des  sirops  communs,  est  souvent  blonde  ou  brune, 
et  ressemble  par*-Ui  même  au  sucre  brut  de  la 
canne  ou  de  la  betterave,  dont  elle  ne  diflere  que 
par  un  grain  moins  nerveux» 

Un  principe  général  bien  admis  et  reconnu' 
dans  le  raffinage  du  sucre,  c'est  que^plus  une 
matière  est  commune  et  pauvre  en  sucre ,  c'est-à- 
dire  plus  elle  est  épuisée  de  sa  matière  cristalli- 
sable,  plus  il  faut  la  cuire.  Or,  toutes  choses 
égales  d'ailleurs  ,  plus  on  serre  la  cuite,  plus  on 
obtient  de  |;raia ,  et  aussi  .plus  la  forme  dans 
laquelle  on  met  le  sirop  cuit  doit  être  grande. 
Ainsi,  les  plus  petites  formes  sont  celles  qui  re- 
çoivent la  meilleure  matière,  et  les  plus  grandes 
reçoivent  la  plus  épuisée. 

Dans  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves,  le 
sirdp  n'est  pas  épuisé  ;  mais  c'est  avec  le  sirop  le 
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pltlft  paiiVife  dcfÀ  taffiaeriès ,  c'est-à-dire  celui 
propre  à  donner  des  vergeoises ,  qu'il  pi^sente 
le  plus  d'analogie.  Ce  rapprochemelii  explique 
pourvoi  Pou  choisit  tine  ûamt  pârtsUle  potur  le 
mettre  à  cristalliser. 

Les  formes  à  vergeoi^  irarièiit  de  calibre; 
mais  quand  elles  peuTent  contenir  de  4^  à  5o  li-* 
tres^  elles  ont  nue  dimenâîm  coiiimiable.  jNeus 
supposerons  ici  qu'on  en  prenne  de  5o  litres  de  ca- 
pacité. Je  ne  les  décrirai  pas>  parce  qu  eUes  sont 
bien  «connut  dans  le  comltléix^ei  sènlMient  je 
dirai  qu  elles  sont  de  forme  conique ,  percées  d'un 
trondesoentimètresenTifoiii  àbpointfedacàtie* 
On  les  habille  ordinairement  avec  des  planches 
minces  soutenues  par  des  cerceaux  de  bois ,  pour 
les  prémunir  contre  la  casse,  i)ans  cet  état ,  on 
dit  qu'elles  sont  capéeSj  et  elles  peuyent  durer 
très  long-temps.  Qiactme  de  ces  formés  doit  être 
accompagnée  d'un  pot  ou  récipient  en  ten^  cuite^ 
muni  d'une  large  ouverlnre  sur  laquelle  la  Ibime 
se  place ,  comme  je  le  dirai  plus  loin ,  quand 
elle  est  en  purgation.  Ces  pots  ent  ordinairetnent 
uiie  *^capacitë  telle  qu'ils  peuvent  côtitfenir  le 
tiers  de  la  quantité  de  mélasse  qu'une  foraie  peut 
tendre. 

Une  forme  semblable ,  pleine  de  sirop  bien  cuit, 
peut  facilement  s'épureir  dé  sa  mélasse  én  un 
mois.  Ainsi,  nous  trouverons  dans  ces  données 
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tous  les  élémens  propres  à  calculer  le  nombte  de 
formes  utiles  à  une  fabrique  quelconque. 

Dans  rb^pothèse  que  nous  avons  coustammerit 
admise  dans  le  corps  de  cet  outrage,  d'une 
brique  où  l'on  travaillerait  journellement  240Ô6 
litres  de  jus,  qui  rendraient  2ijo  litres  de  sirop 

cuit ,  il  faudrait  alors  journellement       i  soit 

48  formes.  Or^  nous  avons  dit  qu'une  forme  ne 
pourrait  être  épurée  qu'en  3o  jours  :  elle  serait  donc 
employée  ce  laps  de  temps  pour  chaque  opéra- 
tion. U  faudrait  ainsi  4^  forines  x  3o  jours  : 
soit  144^  formes  bâtardes  et  autant  de  pots  ou 
récipiens  pour  une  fabrique  qui  exploiterait 
4  millions  de  kilogrammes  en  4  mois.  Dans  cette 
hypothèse ,  chaque  forme  servirait  4  fois  par 
campagne  ;  et,  pour  ne  pas  en  manquer ,  ou  en 
prendrait .  1800.  Si  Ton  avait  une  fabrication 
moins  grande  I  on  diminuerait  proportionnelle- 
ment le  nombre  de  ces  formes. 

M.  Mathieu  de  Dombasle,  dans  son  excellente 

Instruction  sur  le  sucre  de  betteraves,  recom- 
mande des  hottes  en  sapin  pour  la  cristallisation 
du  ûrop  de  betteraves,  ^t  dit  s*en  être  bien 
trouvé.  Ces  hottes,  febriquées  à  très  bas  prix 
dans  les  Vosges ,  ne  sont  guère  susceptibles  d'être 
employées  que  dans  les  contrées  environnantes. 
Je  dois  dire  d'ailleurs ,  à  ce  sujet ,  que  tout  vase 
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en  bois  me  parait  impropre  à  la  cristallisation 
des  sirops^  parce  que  nn  semblable  vase^  tou- 
jours composé  de  douves  cerclées,  subit,  de  la 
part  delà  chaleur ,  un  mouvement  qui  dé  joint  les 
douves  et  qui  établit  autaat  de  fissures  à  travers 
lesquelles  le  sirop  s'infiltre  pendant  la  purgation, 
au  lieu  de  sortir  par  les  ouvertures  qu'on  lui 
destijae.  Cette  infiltration  irrégulière  des  mélasses 
a  mar  inconvénient  extrêmement  grave ,  reconnu 
depuis  long«-temps  en  raffinerie  :  cest  qu'une 
.  forme  fendue  latéralement ,  par  exemple,  nes'é* 
pure  jamais  bien  de  sa  mélasse.  Ce  phénomène  est 
constant,  et  s'explique  &cilement  ;  je  l'ai  observé 
fréquemment ,  et  il  doit  se  reproduire  souvent 
dans  les  sapins  des  Vosges  et  dans  toutes  les  for- 
mes en  bois. 

Je  me  suis  servi  très  souvent,  pour  les  vei^ 
geoises  de  raffineries ,  de  formes  en  bois  de  la 
dimeusiou  des  vergeoiscs  en  poterie,  que  j'a- 
vais emplettées  ayec  les  débris  d'une  fabrique  de 
sùcre  de  betteraves  qui  avait  existé  dans  les  en- 
virons de  Chauny.  four  éviter  avec  ces  formes 
l'inconvénient  que  je  viens  de  signaler,  je  les 
avais  fait  doubler  intérieurement  d'une  couche 
déplâtre^  et  elles  s'épuraient  ainsi  très  bien;  mais 
le  jeu  du  bois  par  la  chaleur  brisait  quelquefois 
le  plâtre ,  et  alors  se  manifestait  une  pnrgation 
imparfaite. 
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Dans  plasieurs  fabriques  de.  sacre  de  bettera- 
ves ,  on  se  sert  eacore  de  grandes  formes  en  bois 
de  chêne ,  cerclées ,  qui  contiennent  ^oo  litres , 
et  ^  à  chaque  opération  y  on  a  soin  de  les  faire 
rebattre  solidement  pour  resserrer  les  douves* 
Avec  cette  précaution  Ton  évite  assez  bien  la  fuite 
du  sirop  par  les  joints  ^  mais  on  ne  le  fait  pas 
encore  par£sdtement.  Cela  est  i&cheux  ;  car  des 
formes  en  bois  de  ce  genre,  si  elles  n'étaient  pas 
sujettes  à  cet  inconvénient ,  seraient ,  sans  con- 
tredit,  ce  qu'on  pourrait  faire  de  mieux.  Eu 
eâbt ,  leur  grande  capacité  ^  qu'on  ne  peut  obte« 
nir  avec  des  formes  en  terre  y  permet  de  serrer 
davantage  la  cuite  ^  et  favorise  beaucoup  une 
belle  cristallisation  ;  et  elles^favoriseraient  aussi, 
par  leur  grand  calibre,  la  purgation,  si  les 
douves  ne  se  déjoignaient  pas.  Je  ne  recomman^ 
derai  donc  pas  ce  genre  de  formes ,  et  je  m'en 
tiendrai  à  signaler  les  bâtardes  ou  formes  à  ver- 
geoises  en  poterie  comme  ce  qu'il  y  a  de  mieux 
et  de  plus  économique  pour  une  fabrique  de 
sucre  de  betteraves. 

Achard  opérait  la  cristallisation  dans  des  for- 
mes différentes  :  mais  comme  le  mode  de  cris- 
tallisation  était  lui-même  différent  de  celui  qui 
nous  occupe  maintenant ,  nous  nous  occuperons 
de  sav  méthode  plus  loin^  dans  un  chapitre 
spécial. 
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SECTION  IL 

Manœuvre  de  tempU  des  formes. 

Lorsqu'on  aura  à  mettre  en  formes  un  chau- 
dron qui  contiendra  1 185  Wtk»  de  corop  cait ,  il 
faudra  préparer  un  nombre  de  formes  correspon- 
dant à  cette  quantité.  U  en  £iudradonc  24  f  puia* 
que  chacune  contient  5o  litres. 

Huit  Ou  dix  heures  avant  de  fiûre  l'empli  ^  il 
faudra  mettre  ces  24  formes  dans  Teau  pour 
qu'elles  s'en  imprègnent.  Cela  se  pratique  dans 
un  grand  bac  en  bois  y  plein  d'eau ,  qu'on  nomme^ 
à  cause  de  son  usage  y  bac  à  formes.  Une  heure 
ou  deux  ayant  l'enipli ,  un  ouvrim^  prend  les 
formes  une  à  une  et  les  lave  :  alors  il  les  porte 
dans  TempU,  où  il  les  place  les  unës  près  des  au- 
tres ,  la  pointe  en  haut. 

Toutes  ces  f<Hrmes  sont  percées  d'un  tixm  à  leur 
pointe  f  et  c'est  pat  cette  ouverture  que  là  mé- 
lasse doit  s'écouler  ;  mais ,  avant  cela ,  il  faut 
qu'elles  soient  remplies  de  sirop  ;  il  faut  donc 
boucher  ce  trou.  Cela  se  fait  avec  de  Targile  en 
pâte  assea  consistante^  ou  nuetix  avec  un  bon 
Louchon  de  liëge. 

Quand  les  fmmes  sont  ainsi  bouchées,  l'ou- 
vrier d'empli  les  prend  une  à  une  et  procède  au 
plantage.  On  donne  ce  nom  à  l'opération  qui 
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consiste  à  disposer  dans  lempli  les  formes  les  unes 
prèsdesautres^  de  mamèTeàpouToir  y  Tcrsercoili- 
modcment  le  sirop.  A  cet  efifet,  Fouvrier  choisit 
dans  remjdi  an  pan  de  muraille  libre;  il  com- 
mence par  glacer  une  forme  daus  lun  des  coins, 
sur  la  pointe ,  de  .manière  que  la  base  du  cone 
soit  pap-déflBOS  ,  et  pai^allèlè  y  autant  que  possi- 
ble f  au  plan  horizontal.  Contre  cette  forme  et  le 
pan  de  mur  il  èn  place  une  seconde ,  et  ainsi  de 
suite  jusqu'à  lautre  coin.  Il  a  ainsi  une  ligne  de 
formes  qui  sont  accotées  de  deux  côtés  luné  par 
l'autre ,  et  du  troisième  par  la  muraille.  Devant 
cette  ligne  ^  qu'il  a  soutetiue  provisoirement  par 
devant ,  k  Taide  de  quelques  autres  vieilles  for- 
mes posées  sur  leurs  bases  ^  il  place  une  seconde . 
ligne  de  formes  qui  se  trouvent  ainsi  accotées  les 
unes  par  les  autres  et  par  la  première  ligne.  Pour 
les  soutenir  par  devant^  et  cela  est  indispensa- 
ble pour  leur  équilibre  y  il  place  entre  elles  ^  de 
deux  en  deux ,  une  forme  de  même  calibre  posée 
sur  sa  base.  De  cette  manière^  il  a  établi  deux  li- 
gnes de  formes.  Si  les  24  nécessattes  pour  un  em- 
pli n'étaient  pas  toutes  employées  avec  ces  deux 
lignes^  il  faudrait  choisir  un  autre  pan  de  mur 
contre  lequel  on  disposerait  le  rcgrte  de  la  même 
manière ,  et  sur  deux  lignes  tout  au  plus.  Dans 
cet  état^  les  formes  sont  plantées  et  disposées  k 
recevoir  le  sirop. 
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Alors  un  ouvrier  s'arme  de  la  spatule  en  fer, 
détache,  à  l'aide  de  cet  instrament ,  le  grain  qui 
adhère  au  fond  du  chaudron  rairaîchissoir^  s'il 
yena(ce  qui  arrive  quand  le  sirop  est  de  bonne 
qualité)  ;  il  agite  toute  la  niasse  ,  et  continue  à 
remuer  jusqua  ce  que  le  chaudron  soit  vidé.  Un 
second  ouvrier  prend  un  bassin  d'empli^  pose  le 
bec  de  ce  bassin  sur  le  bord  du  chaudron ,  dans 
une  position  telle  qu'il  puisse  être  chargé  de 
sirop;  puis  un  troisième  ouvrier  puise,  avec  la 
louche ,  le  sirop  dans  le  chaudron,  et  en  charge 
le  bassin  aux  trois  quarts  de  sa  capacité  à  peu 
près.  Quand  le  bassin  est  chargé,  l'ouvrier  qui  le 
porte  va  le  verser  dans  les  f<Hrmes ,  avec  la  pré- 
caution de  ne  pas  tout  mettre  dans  une  même 
forme,  mais  de  partager  la  charge  de  son  bassin 
en  deux  ou  trois  formes.  Après  cela,  il  revient 
reprendre  une  nouvelle  charge  pour  la  distribuer 
encore  sur  deux  ou  trois  formes,  juscpi'à  ce  que 
toutes  les  24  formes  aient  reçu  une  quantité 
de  sirop  cuit  à  peu  près  égale  :  c^est  ce  qu'on 
appelle  une  ronde.  Quand  cette  ronde  est  ter- 
minée, il  en  recommence  une  seconde /de  la 
même  manière,  jusqu'à  ce  que  les  formes  soient 
pleines,  ce  qui. doit  correspondre  à  la  décharge 
complète  du  chaudron.  Pour  accélérer  l'empli, 
il  sera  convenable  de  mettre  deux  hommes  aux 
bassins.  Ces  deux  ouvriers  se  suivent  alors ,  et 
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pendant  que.lW  verse  dans  les  formes,  l'autre 
est  en  charge  au  chaudron*  De  cette  manière,  il 
n  y  a  pas  d'interruption ,  et  l'ouvrier  qui  charge 
les  formes  est  moins  fatigué. 

Les  autres  emplis  successif  se  manœuvrent  de 
la  même  manière  ;  et  lorsque  les  formes  sont 
ainsi  chargées,  on  les  abandonne  à  elles^émes* 

On  doit  aussi  long-temps  que  les  formes  res- 
tent dans  l'empli ,  y  conserver  une  température 
modérée,  c'est-à-dire  ï5  à  20**. 

Ordinairement,  quelques  heures  après  l'empli 
des  formes ,  le  sirop  qu'elles  contiennent  se  re- 
couvre d'une  croûte  cristalline  ,  si  la  matière  est 
de  bonne  qualité,  et  d'ime  simple  peau  si  elle  est 
moins  riche.  Dans  tous  les  cas ,  le  sucre  doit  com- 
mencer par  cristalliser  au  fond  de  la  forme  et 
sur  ses  parois,  de  couche  en  couche,  de  sorte 
que  24  heures  après  l'empli  toute. la  matière  cris- 
tallisable ,  qui  doit  sè  former  dans  ce  premier 
travail ,  est  à  peu  près  précipitée.  Fendant  ce 
temps,  le  sirop  se  refi^oiâit,  il  y  a  contraction 
dans  sa  masise  ,  et  si  les  formes  ont  été  emplies  a 
une . température  convenable  ,.cette  contraction 
se  manifeste  à  la  surface  par  une  légère  dépres- 
sion qui  s'y  forme  vers  le  milieu.  C'est  là  un  ca- 
.ractèore  tout  à  la  fois  de  bonne  cuite  et  de  bon 
empli  :  car  si  le  sirop  eût  été  trop  cuit ,  ou  qu'il 
eût  été  mis  trop  fiMud  en  formes  ^  il  n  y  aurait 
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poiat  de  dépression.  Le  contraire  sgr^i^mit^ 
c'estp-à-dire  que  la  dépression  smit  trop  grande 
si  le  sirop  était  cuit  faiblement  ou  mis  trop  chaud 
en  formes  ;  et  il  faut  éviter  ces  deux  eactrènifis. 


CHAPITRE  XII. 

Tiïuispopt  des  formes  dans  les  purgeiies^  et 
^pumtim  du  sucre  bmt* 

Les  formes ,  dans  Tétai  oh  elles  sont  apfis  le  re- 
froidissement dans  rempli ,  contiennent  de  la  ma- 
tière cristallisable  noyée  dans  une  eau  mère ,  dont 
il  faut  la  débarrasser.  A  cet  effet,  56  ou  40  heures 
après  Pemi^ ,  c'est-à-dire  quand  k  températme 
des  formes  est  retombée  à  20''  environ ,  on  les 
transporte  dans  la  purgerie  i  (voyez  plus  loin 
la  description  d'une  fiibrique,  et  la'plancbe  6), 
où  elles  doivent  subir  la  première  purgation.  Là, 
on  enlWe  les  boudions  ou  la  terre  glaise  de  la 
pointe  du  cône ,  puis  on  place  chaque  forme  sur 
son  pot  ou  récipient,  de  manière  qui^  lâ  pointe 
du  cône  se  trouve  dans  la  gueule  du  pot.  On 
fiait  en  sorte  de  placer  les  formes  dans  une  posi^ 
tion  verticale.  Au  reste ,  on  les  dispose  eu  mme 
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dans  k  purgme,  en oominençtnt  par  en  former 

une  ligue  contre  un  pan  de  mur,  puis  une  se-<- 
conde  f  puis  une  troisième ,  etc« 

Les  formes ,  aussitôt  qu'elles  sont  débouchées, 
dcMment  de  la  mélasse  qui  coule  dans  le  récipient  ; 
et  comme  cette  mélasse  coule  ayec  plus  de  vitesse 
au  commencement ,  il  faut  veiller  à  changer  les 
pots  q[uand  ils  sont  pleins.  La  première  mékase 
s  obtient  ainsi  avec  assez  de  facilite  ;  et  au  fur  et 
à  mesme  que  les  pots  s<mt  pleins,  on  les  rem- 
place par  d'autres,  puis  on  les  vide  dans  un  vaéte 
réservoir  destiné  à  en  contenir  une  grande  quan^ 


Ces  formes  doivent  rester  une  quinzaine  de 
jomrs  dans  la  purgerie  n**  i ,  ou  Tonne  doit  con-^ 
server  qu'une  température  de  12  à  i5^.  Là,  elles 
donnent  à  peu  près  deux  grands  tiers  de  leur 
mélasse.  La  purgerîe  1  doit  se  trouver  autant 
/]ue  possible  à  proximité  de  Temj^ ,  et  la  pur- 
ge rien**  sif  dont  nous  allons  parier,  doit  se  trouver 
mtiguë  à  la  purgerie  n^  i .  Voyez  la  planche  6 
où  nous  avons  adopté  cette  disposition»  F  F  est  la 
purgerie  n°  i ,  et  GG  le  2. 

La  purgene  n**  i,  qui  n'a  qu'une  teaipératnre 
de  1 2  à  1 5**,  ne  peut  pas  séparet  le  sucre  de  toute 
lamelassequile  noye,  parcequ'i  fapit^  pour  cela, 
l'intervention  d*une  température  plus  hanta  qui , 
en  liquéfiant  la  mélas^^  facilite  son  écoulement. 


I 
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Cest  pour  cela  qu'après  1 5  jours  depurgation 
dans  la  purgerie  i  ^  on  transporte  les  formes 
daos  lapui^erie  n**^,  on  l'on  maintient  unetem*- 
pérature  de  4^  à  5o®.  Là,  on  les  place  également 
sur  des  pots;  mais,  avant  cela ,  il  £aut avoir  soin^ 
pour  faciliter  Fécoulement  de  la  muasse ,  d'en* 
foncer  dans  la  pointe  du  cône  une  sonde  calibrée 
pour  le  trou  de  la  forme ,  et  d'enlever  ainsi  une 
colonne  de  sucre  de  i5  à  20  centimètres.  Dans 
les  raffineries,  on  enqdoie  pour  cet  usage  une 
simple  verge  de  fer  que  l'on  appelle  prime;  mais  il 
est  préférable  de  se  servir  d  une  sonde. 

On  laisse  encore  les  formes  pendant  une  quin- 
zaine de  jours  dans  la  purgerie  n°  2,  en  ayant 
soin  de  changer  les  récipiens  quand  ils  sont  pleins 
de  mélasse.  Après  ce  laps  de  temps,  elles  doivent 
être  bien  purgées ,  et  il  est  temps  d'en  retirer  le 
sucre.brut.         '  *  ' 

Si ,  pendant  le  travail  du  changement  de  pots , 
on  s'apercevait  qu'une  forme  ne  coulât  pas ,  et 
par  son  poids  et  par  Tinspection  du  récipient, 
c'est  qu'elle  .sârait  boachée ,  et  il  faudrait  alors  la 
repiquer  avec  la  sonde.  Il  arrive  assez  fréquem- 
ment que  ce  repiquage  est  nécessaire. 

Pour  procéder  avec  facilité  au  changement  de 
pots>  on  déplace  les  formes,  et  on  les  repocte 
4'un  pan  de  mur  à  un  autre, 
t  Pour  faciliter  la  vidange  des  pots  dans  le  ré- 
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servoir  à  m&asae^,  on  le  iliqpose  oonmie  nous 
lavcos  figuré,  plaacbe  6""*  eu  £,  fîg^  iet5, 
dans  aoe  pièce  voisine  deis  porgsAes,  et  dans 
chaque  purgerie  on  fStabllt  une  espèce  de  gr^nd 
entonocMir  muni  d*uu  long  tube  qui  porte  la  md-^ 
lasse  quW  lui  donne  dans  le  grand  r&ervoir. 
Cette  disposition  est  très  commode  et  éyite  beau» 
coup  de  main-d'œuvre» 

Je  ne  parlerai  pas  ici  du  terragç ,  ma  prapo-» 
saat  4a  Ir^ûtar  QBtte  ojféF^lâçn'^  av^c  beaucoup 
de  détails  dans  l'Art  du  Kaffineuir.  Je  dois  dire 
.oepeada^t dès  pe  moment,  ace  sujet ,  que  le  suqrd 
brut  de  betteraves  bien  travaillé  et-bien  épuré  de 
$SL  mélas$e ,  peut  subir  immédiatement  aveç  une 
très  grande  facilité  ropératipn  du  terra^;  et  il 
serait  possible  >  dans  plusieurs  circonstances ,  que 

les  £|briains  .trouyassent.de  grands  b^^c^. A 
faire  du  sucre  terré.  IM^  Grenetde  Toury  a  traita 
ainsi  cette  année  la  majeure  partie  de  SHf^rp 
brut,  4et  y  a  trouvé  de  grands  avantages ,  pacQs 
que  la  rareté  du  sucre  terré  d^s  le  cgu^m^çt^ 
.assignait  à  cette  sorte  de  snpre  une  ^nf^epir  >qui 

n'était  plus  en  rapport  avec  celle  du  sucre  brut. 
Oisons  aussi  qpe  le  SMcre  terré  de  bettepf^y^^p^ujt 
être  comparé ,  pour  la  qualité,  au  beansuore  de  Ift 
Havane  qjû.est  tant  rechercJié  par  les  raffinei^i^^ 
pour  cpijivertiifes.  '  ^    -  , 
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t 

cHAPiTjaE  xm. 

►  »       .  .  * 

J^c/iag^e  4fis  Jhnties  et  r^cpltç  du  sjjcrc  bn^* 

Lorsque  les  formes  ont  subi  une  purgation 
compK^  y  oe  qiiV>n  reconnaît  à  pen  près  à  leur 
poids  et  à  la  quantité  de  sirop  qu  elles  ont  fourni  ; 
il  faut,  pour  en  obtenir  le  sucre  brut,  les  lâcher» 
On  appelle  ainsi  Toperation  qui  consiste  à  placer 
les  c6nes  sur  leurs  bases,  à  les  laisser  dans  cette 
position  pendant  une  heure  ou  deux^  puis  à 
Ics^  balancer  en  les  secouant  contre  le  plan  sur 
lequel  elles  reposent.  Ces  balancemens  et  ces  se- 
cousses ébranlent  la  masse  de  sucre  qui  se  trouve 
dans  la  forme,  et  celle-ci  finit  par  se  séparer  et 
par  tomber  sous  son  propre  poids  ;  elje  se  pré- 
sente alors  sous  forme  de  pain. 
*' i'Quand'le  pain  de  sucre  brut  est  ainsi  sépacédu 
moule,  on  enlève  celui-ci,  et  le  pain  est  mis  à 
découvert.  Dans  cet  état,  8*il  est  détaché  en  en- 
tier ,  il  présente  un  pain  de  forme  conique  dout 
la  couleur ,  plus  ou  îoioins  blonde ,  *  est  toujours 
différente  de  la  base  à  la  tête.  En  effet ,  le  sucre 
le  plus  beau  et  le  plus  sec  se  trouve  à  la  base,  et 
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la  couleur  et  la  .sacberçsse  vont  toujours  en 
croissant  yers  la  pointé.  Celk-ci.est  nfème  tov^ 
jours  humide^  mais  dans  une  longueur  variable; 
cette  -longueur  est  quejque&is  de  ao  à  25  centi^ 
^mètres*  L'immiditédecette  pointe  on  tète  de  pain 
provient  uniquement  d'une  quaptitë  de  mélasse 
pliigon0oinfi  grande qniymiiUe  enoore  le  sucre» 

et  qui  n'a  pu  se  séparer  pendant  la  purgation.  Il 
.est  à  meniiffquer  que  cette  poin^  grasse  peut 
jamais  s'épujrejr ,  et  qu'elle  est  d'autant  plus  grande 
.que  le  sirop  a  jste.plus  cuit  ou  qu  il  a  été  mis  plus 
:frôid  en  formes.  T<mt  ce  qu'on  peut  £dre  »  c!est  de 
réduire  sa  longueur  à  Taidede  la  température  de 
40  à  5o^  q[Qe  naos  .avons  recommandée  pour  la 

purgerie  n°  2  ;  mais  quelque  chose  que  Ton  fasse , 
.quelque  Inmae  que  MÛt  la  matière^  et  quelque 
.  :par0ûtes  que  soient  les  opérations  i  il  faut  tour 
jours  qu'pn  paia  ait  une  téte  grasse  ou  sirupeuse» 
Lorsque  les  iprmes  sont  ainsi  iocliées  et  les 
pains  mis  à  découvert  ^  on  coupe  les  tôtes  siru- 
peuses qu'on  remet  dâns  une  mèoaotùcmi ,  parce* 
que  si  on  les  mâàngeait  avec  la  mnâ^e  <des  paios^ 
pour  les  mettre  en  magasin  >  elles  altérei^si^Qt 
leur  qnalité.et,poiiirâimti^ur..4l^C9r.l^ 
paidité niiisib^e>,  • .  ..  .  ri-  .     "  ■  n  .  :. 

:  Q  arriire  .souvent  que  la- tète^  graaseYadbèrç  poireç 

tant  de  viscosité  contre  les  parois  de  la  forme, 

q.Welk  jr  m\^$  aHu^  IfL^'P^rtie  di^^p^.  i|i|iri6tf 

a8.. 
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sèche  tombe  seule.  Pour  retirer  cette  téte  de  la 
Ibnne ,  oa  se  sert  alofs  d'un  grand  couteau. 
«  Il  peut  arrhrer  enco^  dssee  sonrent  c^ne-le 
ipaio,  au  keu  de  tomber  dun  seul  coup,  ne 
•toAibé  que  parmorceaux  ;  alors  on  loche  jusqu'à 
ce  qu'on  ne  puisse  plus  rien  obtenir  de  sec.  Puis, 
•a'S  reste  encore  dans  la  forme  du  sjocse  bmt  avec 
%SL  fête  grasse ,  il  fiint  Tenlerer  an  cMtean. 

Atant  de  retourner  les  formes  et  de  les  locher , 
•j'omettais  de  dire-  qu'il  but  aToir  soin  de  dé- 
gager la  surface  de  la  forme  avec  un  couteau  , 
c  est4Mlire  de  détacher  le  sucre  sur  cette  surftce 
des  paix)is  de  la  forme ,  parce  qu'il  présente  là  une 
^telle  adhérence  qu'il  pourrait  empêcher  le  pain 
de  tomber  au  locbage. 

Il  arrive  aussi  >  assez  souvent,  que  le  pain,  en 
iombaiKty  laisse  unecroùte  épaisse  de  sucre  crisP- 
4aUisé  adhérant  foi^tement  contre  les  parois  in- 
•lérienxes  de  la  fonâe.  €e  sucre,  qm  est  toujours 
sec  et  d'une  cristallisation  très  nerveuse ,  doit 
être  enlevé  au  couteau.  Cette  circonstance  se 
présente  toujours  quand  le  sirop  cuit  ùikiifment 
u  été  mis  fort  chaud  en  formes. 
'*  Les<lètes  graiases,  réunie»  datis  des  foiittes, 
peuvent  être  mises  à  épurer  dans  la  purgerie  n^  2, 
et  là  p  elles  peuvent  donner^  après  im  long  laps 
de  temps ,  un  sucre  brut  assez  commun.  Je  suîi 
donc  d'avis  qu'il  est  plius-  convenable  de  les  re- 
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néttvè-djiiis  les  jus  en clarifiGatibmy  etdé  lespâr^ 
tager  par  petites  parties  dans  ces  clarifications. 
On  pourrait  enooveies  fondre .dand  de  l^aoià  la 
densité  de  3o^ ,  les  clarifier  au.  noir  et  au  sang,,  « 
les  cuire  et  les  mettre  en  formes  pour^én  «etker: 
une  très  belle  qualité  de  sucre  brut. 

Les  pains  et  tout  le  sucre  brut  retirés  des  formes, 
sont  mis  en  magasin ,  d'oii  tb  sont  lirrà  au  eom*-^. 
merce,  ou  mis  en  chaïudièse  dans  la  fabrique 
même  ^  si  l'on  y  raffine..     >   .  * 

Si  le  sucre  brut  provient  de  j  us  déféqué  à  la 
diaux  seoleinent,  il  s'i^pnre  très  £Kilement  dci 
la  mélasse ,  les  grains  paraissent  plus  nerveux  ^ 
bien  détachés^  surtout  quand.  Vexces  de  icl^xi 
est  un  peu  fort  ;  ma»  aiis»dans  oe  casile»  mâto-*  ' 
ses  ne  sont  plus  susceptibles  d'être  recuites  f  idUe^i 
ont  une  sarreur  et  une  odeur.dssagréables^  qnfoi». 
retrouve  encore  très  énergiques  dans  le  sucre: 
brut;  cette  circonstance  le  ferait recoonaitro;'^. 
distinguer  très  jEnnlement  ^  dtosJk  aommevfeoi'^du 
sucre  des  colonies»  'r. ,/-' 

n  n*én  est  pas  de  ni&aie  dans  Jès  procédés  de, 
défécation  qui  comportent  remploi  de  lacide  $ul- 
furiqne.  .Alors  les  mâasses  peuvent  être  reenîtes 
et  donner  encore  une  cristallisation  abondante. 
Elles  n'ont  pas  k  saveur  mieUbuse  des  jmâassea 
de  cannes;  tnais  elles  n'ont i  que  peu  ou  point 
de  la  saveur  et.  de  l'odeur  désagréables  de  celles 
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qui  proviélAient  de  jm  déféqué  à  la  se»lè  cbaux. 

Le  sucre  s'épure  un  peu  moins  facilement,  son 
grain  est*  peut-être  ua  peu  luoios  sec  e%  œoias^ 
àêtxché",  mais 'son  goùt  ifrabc  n'ëttBltt  presque 
aucune  différence  a^ec  le  sucre  de  la  canne. 

Eu  général,  il  y  aloujfltnrifSâula  fdiricàtîmi 
du  sucre  de  betteraves  une  différence  entie  la 
qualité  dii  siidse  iaJuîqiië  ao  ooiiiineiiceiiisiit 
et  cdui  .'fabriqué  à  la  iGli  -dd  la  caiôpagne.  Cette* 
différence  provient  de  TaUeration  inévitable  qui* 
se  prodcpit  dans  là  nSeine  pmdaittla  coosarvatSati , 
et  qui  diminue  bien  certainement  la  proportion 
de-  matière  cmtaUîsaUe  qoiàeam  dans  la  bettes- 
rave  ,  de  sorte  qu'il  n  est  pas  étonnant  de  voir 
les  betteraves  travaillées  imaiédiatemènt  apras  Im» 
rééèhe  donner  un  sucré  blond  nervetix  et  bien 
cristallisé ,  tandis  qu'à  la  fin  de  l'année  on  ne  peut 
pins  loblèair  av«c  peine-  des  tnènus  betteniTtesr 
qu'un  suci^  brun ,  faible  et  pâteux.  •  "•       •  - 
;  j^iiûî  ^u'il  en  sto  ^^aiUeats  dé  xes  nliaiMaqs  qoi 
peuvent  varier  beaucoup ,  le  sucre  de  bet^rxves 
à  noanoe  égàk  ,  prasqne  toujotmpréfmble 
p<^ttr  le  raffina jpe'an  sddife  brut  des  AntSIés,  et  il 
donne  constamment  un  plus  grand  produit  en 
raffinés.  J*ai  travaillé 'de 'oe'^ucre,  et  j'ai-  bien 
reconnu  cette  différence.  Il  parait  même  que  au- 
jôûrd'bttioii  la  ûi]mtati(m  dusncre  de  beUwpavcs 
se  propage  beaucoup  ^  les  radiueurs  sont  édaiiés 
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sur  sa  valeur  ;  car  ils  recherchent  beaucoup  cette 
espèce  da  sacre:  Ce  sent,  je:peâsey  uu  nouveau 
véhicule  pour  cette  branche  d'industrie  qui  trou-^ 
vera  facilement  le  placement  de  ses  produits  dan& 
le  cbmniércé ,  tôns  devoir  eohiplîqaôr  sés  ûàixA 
et  sa  fabricatioa  de  ceux  du  rafïinage. 

Il  faut  donc^  û  Ton  vent  multiplier  les  fabi^iques 
de  sucre  dans  les  campagnes  ,  se  borner  à  y  éta-, 
blir  la  fabrication  du  suCre  brut,  qu'elles  fiouriiio- 
raient  ensîiite  'en  nature  an  tK>nini'ércel  Ëlies  tr6n- 
veront,  dans  cette  méthode  ,  plus  davantage  et' 
'de  profit  qu'à'se  livrer  au  raffinage,  dont  le^îop^  ' 
rations  délicates  et  variées  seront  toujours  mieux, 
exécutées  par  les  industrieux  des  villeis* 

Dans  riijpothèse  admise  d'une  fabrication  jour- 
nalière de  âSyo  litres  de  sirop  cuit  provenant 
de  a^ooo  litres  de  jus  à  7^  qui ,  recueillis  à  rai- 
son de  70^  1 1  représentent  un  travail  journalier  de 
549^85  kilogrammes  de  racines^  on  pourrait  re* 
tirer  le  sucre  a  raison  de  S  ^  à  4  pour  cent  du 
premier  jet  avec  de  bons  travaux.  Ainsi ,  admet-* 
tons  5  ^  pour  cent  ;  on  recueillerait ,  pàr  chaque 
journée  de  travail,  1200  kilcig.  de.silcre  bfui,' 
sans  coinpter  le  recuit  des  mélasses',  dont  nôua 
parlerons  plus  loin  ;  et  ce^  mélasses  à  reX:uii*ë  s  e-^ 
lèveraient ,  par  chaque  journée ,  à  5577  kilo-^ 
grammes  —  1200  :  soit  :2i77  kilogrammes  ou 
|656  litres  à  i3i4  gnunmés  an  litre  ou  35% 
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'Aînél  ^  coMnic''  on  éitapHrait  48  formes  toutes 
les  24  heures ,  chacune  de  ces  fonuas  i^ndrait 

eu  sucre '4^'  :  soijt       kilograxnmes  de  sucre 

htnt  ;  et  en  mélasse^  54  s  litres  ou  45  kilog. 

La  récolte  annitelle  de  saciçe  hnx%'  en  premier 
jet ,  dans  une  semblable  fabrication ,  serait  donc, 
PQW:  J  jours  de  travail  effectif-,  de  1200  X  lap: 
soit  i44>oOT  kilograuooiaes.  Nomn'iftatilirons  p^s 
Wiaiu tenant  le  cçmptede fabrication,  parce  qu'il. 
Q011S  manqua  encore  le.  produit  en  sucve  du  re- 
cuit  des  mélasses ,  et  celui  de  la  mélasse  elle-' . 

.  •  "     -  . 
.       .  .  . 

f     I       '  tif     ■  «1    1      ■    »p  itl  .  I  i->.  I  II  I  ..O  .iti,.,  ,fi,if   »  .|i    ■  jf;  î  7 
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CHAPITRE  XIV* 

.  >  .  .  Eecidsson  des  mélasses.  \ 

»... 

tiEÉOtiiëlasfiéb'tie  potiptkmt  pas  fttten&fravàil-- 

Ices  ^  pendant  la  durée  des  travaux,  dans  les  ma- 
nufaettil«8  où  le^'appàrbik  seront  tcombinés^de 
manière  à  être  constamment  employés..  Il  fau- 
dra donc ,  dans  ce  système,  de  £abi:icalKm ,  at-^ 
tendre  que  la  campagne^  boit  achevée  pour  recuire 
les  mélasses;  et  il  faudra  les  mettre,  à cel  ofiet. 
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en  réserve  dans  de  vàstës  citerai  y  qui  MKmt 
mieux  placées  dans  des  caves  qu'eu  magasin  ^  à. 
la  lempératoitede  i<s^r  telle  quVm  la:  trouva  igé«-' 
néralement  au-dessous  de  la  surface  du  sol  daus . 
nos  contrées^  i      i  : 

Ces  réservoirs  pourront  être  de  grandes  cuve» 
en  bois,  doublées,  en  cuivre  ou  en  plomb^  ou 
bien  encore'  des  citeraee  eoiifectiomiëes  aolicU-*  «. 
ment  avec  les  morlim  hydrauliques,  qui  sont* 
âujourd'hiii  bien  ûonntiiis.  i    -  . 

j^ous  avons  vu ,  dans  le  chapitre  précédent ,  > 
qu'une  &bricatio«i  journalière  «d»  â4i^6QOx;UtfeA{ 
de  jus  à  7*  donnerait  en  mélasse  pitemière ,  j  ap- . 
pelle  ainsi  la  mélasse  fournie  par  le  aucEe  bnit» 
du  premier  jet  ;  qu'dile  donnerait  ^  dis-je ,  pài^» 
chaque  jour  de  fabrication,   i65&  litres  ou 
ai77  kilogrammies^ de  mélasse*  On  «nrlnl*doiit,: 
avec  un  travail  de  120  jours  pour  récolte  annueUé* 
de  première  mélasse  ,  196,700  litdtt;Ou  .!i6i  >a4o 
kflogrammèfik  «On-  peut  admettre  qn'àftt.  moment» 
où  la  récolte  serait  travaillée ,  pt^pa^conaequenti 
au  moment  où  Fou  pourrait  commencer  à  re-* 
cuire  les  mélasses,  il  en  resterai f  Çfl.cprq  ^  ^cou- 
ler, plus  un  autre  huitième,  .en.  pots,  ce  qui 
jferait  j  de  la  masse  à  déduire  des  quantités  ci- 
dessus  ,  qui  se  réduiraient  aloxis  à  i^Q^o^o  litres 
ôn  igS^gSo' kilogramines.  Ces  qpantitéf  repré- 
sentant les  mélasses  quil  faudrait .  mettre  ça 
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l'rfflgrvoîrâ  v  et  indiquent  en  même  tfemps  qtielle 
dimensîoa  il  faudrait  douner  k  ces  réservoirs. 
Ainsi  f  'em  èn^  AaMwMiilt'  lo^-  it  Cadrait  qu'ik 
eussent  encore  chacun  i5  mètres  cubes  de  capa- 
cité; et,  à.  Ton  n'en  fidsait  qu'an  »  il&udrait 
qti'il  eût  it  peu  près  i6ot  mètres  cubes. 

De  semblables  réservoirs  coùteat  fort  cher,  et, 
61  Von  ne  voulait  point  utiUser  cette  métbode ,  il' 
faudrait  recuire  les  mélasses  au  fur  et  &  mesure  de 
leur  écoulement,  et  monter  une  î^àudière  de 
culte  qui  serait  destinée  à  fonctionner  constam- 
ment pendant  la  durée  du  tra\«il  pour  le  recuit 
des  mélnsès.  Une  cUîndîère  de  U  dtmention  de 
celle  que  nous  avons  recommandée  pour  .la  cuite 
des  sirops  éuffirait  pou^  cet  objet  ;*  car  le  sirop 
ayant  peu  d'eau  à  vaporiser,  pour  arriver  à  la 
C0iiceiitr«tîon  decutte,  exi^nuit  pevi  de  tensps 
d'ëbuUition. 

•  En  adoptant  ce  mpde  de  travail  i  on  .aurait 
dono  ■  recuira*  ^  chaque^jonr  y  t656  litres  demé- 

laisse  à  x3i4g'^'^^  qui  se  composent  çomme  suit  ; 

En  poid*.  £b  volume. 

,    Matière  solide.. .  1822  kilog.  *  i3oi  déccuii. 

£aa....U   a65        '  355. 

»     

2177  kiiog.  t656  déccnb. 

Il  faut  que  ce  sirop  soit  encore  réduit  à.  44* 
froids,  qui  coa:espouden(à  40""  bouillans;  et  pour 
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(^la  il  frat  que  k  qôàatifë  4^efià  se  lédhiie  lî 

aSo  kilçgrammes  ou  litres,  ce  qui  porte  à  1 254i- 
logrammes  sMlement  Teati  à'  yaponser*. 

Ce  sirdj)  amst  réduit  pr&entera  encore  un  Vo« 
lume-  de  xSSi  litres  et  un  poids  de  ooSa  kilo- 
geâxmxie».  Il  devra  être  miâ  aN»  cbaudrcbi,  oonfeci 
le  premier  sirop ,  y  rester  aussi  lo  à  1 2  heures , 
et  pois  être  versé  eh  formes  de  la  mém^  riiaft 
nîère. 

U  faudi'a,  pour  recevoir  ce  recuit,        :  soit 

Si  fonnespar  jour. 
Ces  farfDiss  eià§èT(tDt  plus  de  t6in{$$:qiiefceUes 

au  sirop  neuf  pour  leur  épuration  ,  pai*ce  que  le 

snçre  exige  plus  de  temps  pour  sftcrisiaUîsàtioftj 
et  il  faut  sauveat  attendre 'to  moiiis  8  jours  avant 
de  déboucher  une  foroie.  Le  sirop  coule  beau- 
coup plus  tentomeift et  il  ne  fiftudra  p^Mrteïr  Jea 

çoues  dans  la  purgeiçie     2,.  c'est-^-jlire  dans  la 

jiiQtffimt  .<^liA»y  que  lois^u'ik  aurù«jk  dOpi(e^- 

au  itioios ,  les  3  dè  léur  mélasse. 

.Châcunexle  cèà&Eikws  peuii  eo60fe  lendfe  âSt 

13  à  i5  kilogramniés  de  sucre  brut,  plus  brun,; 
plus  léger ,  et  d'un  grain  bien  moins  fbr|  cpie  l6 
préiniery  liiaisy  'duiiestey  d'aèserbënnb  qdàBté 
pmr  pouvoir  subir  le  raiiin^e.  Admettons  que: 
lè  ^port  d'ilke  forine  né  .soit  <^  de  kilé-- 
gi  ammes; ,  on  aura  ainsi ,  pour  produit  pn  sucre 
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hmt  du  second  jet,  kilograitt^es  par  jour  ; 
qui ,  multipliés  par  1 20 ,  donneront  44^4*^  hXo- 
grammes,  pciiir  produit  d  une  somée. 

La  mâasse  recuite  s'élèvera  aanuellement  à 
155,960  litres  ou  aoi,6oo  kilogrammes*  Cette 
mëhsBOy'dans  cct  étet,  ne  peut  êemit  àautre 
chose  qu  a  la  distillation;  elle  a  uu  goût  de  cara- 
mdi.et  une  saveur  éeié  qui  la  font  rejeter  par  b 
commerce. 

J'ai  remarqué  un^  fois  que  des  recuites  de  mé- 
lasses qui  entraient  en  ébulUtion  avec  beaucoup 
de  mousse ,  et  présentaient  par-la  même  beau- 
cofi^  de  difficakés  k  càuse  de  leur  montage ,  de- 
vénaient  beaucoup  plus  faciles  à  cuire  en  étant 
délayée»  avec  un  peu: d'eau  au  moment  de  leur 
mise  en  chaudière.  Alors  le  premier  bouillon 
était  moins  visqueux ,  il  donnait  plus  facilement 
soii  écume  ;  et  aussitôt  que  la  première  écume 
était  enlevée  >  le-  bouillon  ,  de  mousseux  qu'il' 
était'd'dbevdv  'dévmdtidat  et  perlé,  et  la  cuite, 
s'achevait  avec  tout  autant  de  facilités  que  si  l'on- 
eût  opéré  sur  du  sitoop.neuf..  Cette  pratique  jôm- 
pie  et  facQe  pourra  être  adoptée  dans  des  circon^ 
stances  pareilles* 

S'il  mirait  que  le  sirop  àreciMce  tût.de  qualité; 
tellement  mauvaise^  ou  eût. subi  des  altérations 
teUement  grandes  qu'il  ne  pûtpaa^trèeonceintré' 
et  recuit,  il  ne  faudrait  pas,  pour  x:cla ,  renoncer^ 

• 

j 


Digitizod  by  Gû*..wtL 


LK  SUCA£  DE  BBTT£IULV£8*  44^ 

de  suite  a  en  retirer  encore  du  sucre;  car  il  est 
trèft  probable  qu'en  lui  fusant  subir  l'opératioA  de 
la  clarificatioa  an  charbon  animal  et  an  sang  y  il 
pourrait  encore  donner  de  très  bons  résultats*  , 

A  cet  effet,  il  suffirait  de  le  porter  daps  la 
chaudière  de  clarification ,  de  l'y  délayer  avec  de 
l'eau  dans  des  pcoportions  teUes  qu'il.fiikt  ramené 
à  la  densité  de  54**  froids  ou  5o*  bouillans,  puis 
de  jNTOcéder  à  sa  clarification  et  à  sa  filtration^ 
oômme  nous  l'avons  dit  dans  les  chapitres  VU 
et  YIU*  Ces  opérations  améliorent  la  qualité  du 
sirop  et  le  disposent  ^  pâr^là  même ,  à  une  meil- 
leure cuisson  et  à  une  cristallisation  qui  pourrait 
être  nulle  saiis  leur  secours.  La  cuisson  y  aureste^ 
s'opère  exactement  de  même  que  pour  le  premier 
sirop.  U  est  bien  entendu,  je  pense ^  .qu'une 
flemUaUe  manorayre  étant  beaucoup  plus  dis- 
pendieuse par  le  charbon  animal  ^  le  sang  ou  le 
kit  et  le  cômbustihlè  quelle  exige  ^  on  né  doit 
y  avoir  recours  que  comme  à  une  ressource, 
•G*estrà-4m  lof«qii'on's'e$t  assuré  par  expérifmce 
que  la  recuite  directe  des  mélasses  est  impratica-^ 
ble  pour  le  sirop  sur  lequel  on  opère. 

Nous  ayons  offert^  dans  ce  chapitre  ^  lV>ptkN9i 
entre  les  alternativejs  qui  se  présentent  .po.ur  la 
xeciiite  deasu^kisses^  c'est*4irdire  entre  la  veopite 
immédiate  pendant  la  durée  des  travaux ,  et  la 
irècuîte  opérée  seuloment  après,  le  premier  sucr^ 
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obttbil  •  LVtlie  et  riulre  de^M  iaéthoAtà  a  srnfaOÊ 

aVantigeuse  et  désavantageuse.  ^Dans  la  pre- 
^ini&rey  il  faudrait  im  suppiémeRt  de  diaiidièm 
de  cuite ,  de  chaudrons  rafraichîssoirs^  déformes 
et  de  locaux;  mais  aiûsi,  alors les  siropeélant 
recuits  à  fur  et  à  mesure  de  leur  écoulement  du 
premier  $ucre  »  subissent  plus  funlement  la 
l^cnite  sans  darificatfon  et  filtratiob.  Dans  la  se* 
COnde,.il  £aiut  des  réservoirs,,  et  les  sirops,  en 
y  attendapt  la  caite  p^idant  trois  ou  quatre  mois, 
sont  exposés  à  subir  des  altérations  qui  peu*^ 
vent  en  rendre  le' travail  impossible  sans  darifi- 
cadon  et  fikration ,  surtout  lorsque  l'année  n'est 
pas  très  bonne.  Si  j'avais  à  choisir  entre  ces  deux 
miiSthodeS;  je  donnerais  la  prëitiSrence  à  la  se- 
conde f  comme  à  celle  que  la  question  à:onomi- 
qiie  et  la  simplicité  des 'travaux  recommandent. 
£n  eiTct,  les  réservoirs  coûtent  bien  moins  cher, 
et  isxigetit  un  stij^lëmeiit  de  local  bien  plus  fai- 
ble que  les  chaudières,  les  c4iaudrons  et  lés  for- 
mes de  supplément;  et  puis  la  recuite ,  succé- 
dant à  )a  première  extraction ,  exigia  un  mohis 
grand  nombre  d,ouvriei;s  et  répartit  le  travail  sur 
un  temps  plÛ4  long;  les  mêmes  ustensiles  servent 
par- là  même  pcudaut  six  à  sept  mois  au  lieu  de 
quatre;  et  cet  avantage^  rëel  én  spéculation. 
'  Je  recommanderai  donc,  de  préférence ,  de 
mettre  les  mélasses  qn  réservoirs ,  et  d/ittendre , 
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pour  les  recuire  f  que  toutes  ,  les  betteraTes  soient 
travaillées ,  dùt-on  même  les  redarlfier  et  les 
filtrer  ;  et  je  supposerai  dans  ladescriptioa  d'une 
fabrique  que  je  donnerai  d-après,  je  suppoeeiai, 
dis-je^  quop  opère  ainsi. 


CHAPITRE  XV. 

Jlbufe  de  cristallisation  recommandé  par  Jchard. 

Nous  avons  vu  précédemment  quelles  dlflîcul- 
tés  présente  encore  la  cuisson  du  sirop  de  bette- 
raves, même  aujourd'hui,  que Temidoi  dn^chai^ 
bon  animal  a beauçoup  amélioré.cette  opération, 
il  arrive ,  en  e£fet  ^  énoore  quelquefois ,  qu'on 
ne  peut  pas  lefTectuer  \  alors  c'est  qu'il  prend  à 
feu  nu  une  viscosité  telle  qu'il  s'attache  aux  chau- 
dières y  s'y  caramâisey  et  ,perd  par  là  même  la 
majeure  parti^  de  sa  matière  cristallisable  avant 
d  arriver  au  point  de  cuite  convenable  pour  être 
mis  en  forme. 

Qu'on  se  reporte  à  l'époque  ou  Achacd  établit 
sa  fabrique,  et  qu'on  observe  les  diflicultes  qu'il 
dut  rencontrer  dans  la -cuite  à  feu  nu,  à  ;Cètte 
époque,  où  l'on  ne  connaissait  pas  Femploi  du 
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.  charbon  animal  et  i*aide  si  utile  de.  la  petite 
chmdière  à  baaciilé  ^  on  cotÈismm  lé»  motiâ  qui 

.  ont  pu  déterminer  Âcbard  à  adopter  la  çoncen- 
tration  à  yapfîur  •  I^'^spoir  bien  tamié  p  sans  donte, 
de  conserver  par  ce  moyen  la  presque  totalité  de 
la  matière  cristallisable  contenue  dans  la  bette*» 
rave  y  a  paru  à  notre  auteur  préférable  à  nue 
méthode  qui  pouvait  la  compromettre  souvent. 

Il  avait  donc  recommandé  la  cuisson  à  la  va-* 
peur  à  la  température  de  70  à  80®  Reaumur.  Ou 
conçoit  qu'à  cette  température  lV>pération  devait 
être  longue,  puisque  le  sirc^  ne  pouvait  se 
concentrer  que  par  une  simple  évaporation, 
sans  jamais  pouvoir  entrer  en  ëbuMitioo«  Aussi 
M.  Achard  a  avait-^il  pas  recommandé  de  pousser 
jusqu'ân  point  de  cniie  qne  i^oas  avons  donné 
précédemment ,  et  qui  correspond  à  90°  du  ther- 
moiiiètre  ou  à  44^  de  raréomètre>  Bauçié ,  panse 
que  cette  ooncenlvatiqù  n'eût  pas  pu  être  obte<- 
nue  ;  il  s  était  donc  borné  à  évaporer ,  dans  son 
appareil  à  vapeur ,  jusquà.la  densité  de  i348 
fpranunes  au  litre  ,  ce  qui  correspond  à  38**  d« 
Baume» 

On  conçoit  qu  une  semblable  concentratioi^ 
nétail  pas  susceptible  de  donner ,  par  un  simple 
i^efirouliBsement  >  une  quantité  de  cristaux  sen-r 
sible;  de  sorte  que  M,  Achard,  pour  épuiser 
ùtop  de  sa  matière  cristallisable,  devait  a^oiç 
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recQurs  à  une  autre  opération  que  celle  que  nou$ 
avons  àémit  p«éoé4ei|inieii^  ^  ,et  qui  pon$iste  à 

faire  refirpi^dir  }e  sirop  ejt  à  le  verser  d^ans  deç 

£crn|ies. 

lùfi  mode  de  cnstallisalîon  auquel  il  eut  re- 
cours, cqpsi&tait  à  4îstribuer  }e  sirop  coucentré 
à  SS*  sur  des  vases  métalliques-  et  $ous  nue  cour* 
iche  tr(bs  mii^ce,  puis  à  exposer  pes  Y.açes  dan$ 
ime  étuve  k  air  cliiind. 

.  La  le  sirop  subissait  une  évaporatioq  leule| 
et  I  aux  divev$e^  p^iodes  4^  cette  evaporation  | 
il  se  fermait ,  sur  le  fond  et  les  parois  des  crisr 
tallisoirs,  des  couclues  cristallines  1 14  sur£ice 
sirop  se  recouvrait  aus^  de  croûtes  luinces  die 
icpistaux  qu  Qu  î)risiiit  ^  nj,esure  leur  forma-r 
iion^  £es  croûtes  .tpi^baictç^t  ^ins;  au  feikd  des 
vases ,  et  metjaieiit  à  une  npuvelle  surface 
.de  siro]^^  qui ,  par  l'évaporation^  douuait  uu'e 
nouvelle  çroûtej;  e];  ainsi  suite.  Cette  opérar 
fxQjx  é^ait  Ipngue ,  mais  lop  finissait ,  par  ce 
moyen  pa^  avoir  une  pd^isse  fprçiée  4e  prisfaux 
jde  sucre  très  nerveux  et  de  mélasse.  Lorsque 
ce  ^résultat  était  obtenu  ^  et  q^e  \a  oî$tallisatioa 
paraissait  vouloir  s'arrêter,  pn  versait  cette 
masse  dans  4es  .{prmes  de  terre  ^mblalj^le^  a 
peUes  que  nous  avons  décrites  précédemment  f 

là  la  mélasse  se  séparait  du  sucre. 

|!||.  Açhard  appelait  ce  mode  4e  cnstal}iss(tio^ 
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cristallisation  régulière,  pour  la  distinguer  de 
'  celle  opérée  en  foniciès ,  et  qa'il  appekit  cri'sud^ 
lisation  confus-e.  Dans  Tune  ,  en  effet,  l'agré- 
gation de  molécules  cristallines  s'opère  dans  l'es- 
pace d'un  mois  ou  deux ,  tandis  que  ,  dans 
l'autre ,  elle  est  terminée  en  24  on  43  heures. 
Dans  l'une ,  atfesi ,  les  cristaux  sont  le  pins  sou- 
vent assez  gros,  tandis  <jae,  dans  l'autre,  ils 
sont  pins  divisé. 

'  M.  Crespel  d'Arras  avait  adopté ,  dès  l'année 
)8i  I ,  le  procédé  de  &brication  de  H.  Adiard, 
à  quelques  cliangemens  près,  etil  avait  pris  aussi 
sa  cristallisation  régulière.  Seulement ,  comme  il 
ne  concentrait  pas  à  la  vapeur  ,  et  qn'B  darî  fiait 
par  précipitation ,  lorsque  son  sirop  était  arrivé 
i  s bouillant,  il  arrêtait  la  côncentratîon ,  le 
déposait  dan^  des  futailles  doublées  eu  plomb  et 
exposées  à  ime  ' température  modérée^  Chaque 
futaille  contenait  le  produit  d'une  journée  de  fa- 
brication ,  et  on  y  laissait  le  sirop  à  reposer 
pendant  10  jours ,  temps  nécessaire  pour  que 
les  matières  qui  en  troublaient  la  transparence 
pussent  se  dép6ser. 

Je  reprends,  à  ce  sujet,  le  texte  du  rapport 
fait  à  la  Société  d'Arras  sur  là  &brique  de 
M.  Crespel. 

c<  Ses  robinets  placés  à  différentes  hauteurs 
-H  au-dessus  du  fond  des  ftttaîlles  permettent  de 
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»  tirer  le  sirop     c)air.  Les  sé^imei^  4e  çhs^q 

>i  varse  chaque  j<mr  <l^n&le8  cha^di^res 
ài  clarificalipii ,  ^SiXi  qu  uq§  e^çQf}^^  opàrft^  ^iv 
M  enlève  enoQDre  b  ma^tièr^  s^çiëe  qu'î^^ 
>i  conteiiir.  L'ordre  dl/ç     fabrique  pa^ 

«  de  les  fioiim^tboç  è  me  ijM6i:;^ti<9l  pf^tjtkji^ 

»  lière. 

À  cédé  (pie  M.  Achs^rd  appelé  cris^toUisathn 
»  gulière  ;  c'est-aTdir^  m  ve^^sfipt  le  c^- 
»  centr^dansdesT^s^pIs^yfA^M^I^^^ftune^^ 
^  à  une  éy,apoj:a|îoil  l§nte.  Par  cq  ^oyen ,  ij[ 
»  obtient  lin  sucre  bmt  sous  la  tofn^^^^jfs^ 
»  taux  candis  (ï).  •  » 

1»  centré  (2)  dans  des  va^esévapor^itpîresqui  çi^f: 

èi  ©"^,62  de  Jiplïg^e^r  sw  0^,47  ^If^gfffx,  ej 

»  '  qui  prpsentwt  AÎWÎ       foi^çe  cle  29  ^  dépi- 
i)  mètres,  carrés,;  QJ?  en  n^et  çayirou  litre? 
^  >i  dans  chaque.  VIM*  Aiwi  l'qwn^p.  d'un 


<  4  • 

(1)  Cela  n'est  pas  tout-à-fait  exact;  il  ae  trouvé  aeule- 
■aant    et  Ut,dani  la  tMCwhrnt ^  qndqnps  petit»  fiti^iff 

analogues  à  ceux  du  sucre  caadî. 

(2)  Ce  sirop  était  concentré  à  3 bouillait  ou  35°  Irçid; 
^est  3?  de  moins  que  la  oonoentration  indi^pée  par 
Acliaid. 


452  ART  ht  FÀllUQITfift 

»  en  exige  une  vingtaine  ,  et  le  service  de  1  an* 
»  née  en  exige  7  à  8oo*  Il  est  bon  d'observer 
j)  que  ce  nombre  ne  suffirait  pas  si  Ton  voulait 
j»  cristailiser  à  mesure  qu  on  forme  des  sirops  ; 
»  mais  on  tient  cenx-»ct  en  réserve  dans  de  vastes 
D  cuves  ou  dans  des  tonneaux  doublés  en  plomb, 
i)  et  l'on  continue  les' travaux  de  crîstaUisatton 
»  pendant  une  partie  de  Fété  (t). 

»  Ces  vases  sont  portés  à  Tétuve  et  placés  sur 
))  des  rayons  dont  la  distance  verticale  est  de  16 
»  SL20  centimètres.  Cette  étuve ,  placée  an-des- 
»  sus  de  la  pièce  oà  déposent  les  rirops ,  est  cn- 
»  treteuue  à  une  température  de  ^5  à  ,3o^  de 
»  Réauiirar; 

»  Chaque  jour  il  se  forme ,  à  la  surface  des 
M  vésès ,  une  croûte  de  cristaux ,  qui ,  en  s'op- 
»  posant  à  laction  de  Tair  sur  le  liquide  ,  re- 
»  tarderait  l'évaporation ,  si  l'on  n'avait  le  soin 
#)  dé  la  briser  avec  une  spatule  en  bois ,  et  de  la 
»  précipiter  au  fond  des  vases,  ou  les  cristaux 
»  acquièrent  plus  de  consistance.  • 
.  t)  Après  un  séjour  de  six  semaines ,  les  vases 
-1)  ne  présentent  plus  qn'nne  masse  de  cristaux 

(i)  M.  Ciespel  ne  travaillait  alors  que  Soo^ooo  kilog. 
de  racines  :  qu^pn  juge  par-là  du  temps  et  de  la  quantité 
^appareils  que  cette  méthode  exige  !  v 


Digitizea  by 


LE  5UCRE  D£  BETTERAVES. 

'»  mélangée  de  beaucoup  de  matière  sucrée  non 

h  cristallisable- 

»  On  yeise  ce  nngma  dans^  des  sacs  de  toile^ 
h  qu'on  place  entre  des  claies ,  et  Ton  sépare  les- 
1»  cristaux  de  la  mélasse  eu  soumettant  le  tout 
»  ji  une  presse» 

•  »  On  forme  des  piles  de  ^o  sacs,  qui  cèniien- 
y^  nent  le  magma  de  ^6  vases  à  cristallisatioii 
»  on  produit  du  travail  d'un  jour.  Âprès  avoir 
>i  laissé  une  pile  pendant  ^4  heures  sous  la 
»  presse  ,  on  verse  les  cristaux  restés  dans  les 
»  sacs  de  la  pile  dans  dautres  sacs,  et  .oa  les 
1»  soumet  à  unesecondè  pression,  dont  la  durée 
»  est  de  ^  heures;  deux  presses  à  yîs  suiEsent 
»  pour  ce  service  journalier  pendant  les  iio 
»  jours  de  fabrication.  A  la  fin  des  travaux^ 
.»  toutes  les  presses  qui  étaient  occupées  à  la  pres- 
»  sion  des  pulpes  et  des  écumes  servent  au  même 

usage* 

•  n  Ces  M  sacs  ont  alors  laissé  écouler  environ 
n  i5o  kilogrammes  de  mélasse ,  et  contiennent 
»  300  à  35o  kilogrammes  d'un>  sucre  brut  d'un 
»  jaune  clair,  d'une  saveur  agréable  et  douce  ^ 
>i  et  propre  à  être  livré  au  commerce. 

»  Ainsi  y  M.  Crespel  obtient ,  en  moins  de 
»  deux  mois ,  de  betteraves  récoltées  dans  les 
>)  environs  d'Arras^  un  sucre  brut  comparable^ 
j«  pour  la  qualité^  au  sucre  brut  de  même  cou^ 
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h  leur  ^  Vient  des  cohmicSy  tk  la  saTem* enest 

»  moins  âcre  que  celle  de  ce  dernier,  dans  lequel 
»  on  sent  encore  fortement  la  présence  du  veaou; 
»  et,  sâm  autre  ^utetion,  il  pcmmit  servir 
»  aux  mêmes  usages  que  le  sucre  terré.  Les  raf- 
»  fineurs  le  recherchent ,  parce  que  >  sous  le 
»  même  poids ,  il  contient  beaucoup  {lius  de;^ 
1»  matière  sucrée  cristallisable  (i)»  »  * 

On  peut  jug^er  pailla  que  les  trayatix  de  M.  Cres- 
^1 ,  d  après  la  méthode  d'Achard  p  avaient  déjà 
Men  aMiéKoré  cette  méthode  en  supprimant  Té- 
vaporation  à  vapeur ,  qui  rendait  le  procédé 
iiiipraticâble.  Ea  effet ,  je  ne  prétencb  (mis  qn-on 
ne  puisse  pas  évaporer  par  la  vapeur  avec  avantage^ 


(i)  Ces  assertions  sont  générâlement  vraies  pour  tous  les 
sucres  de  bctterayes  bien  préparés.  Ces  sucres  sont  plus 
purs  que  ceux  de  cannes,  parce  que  les  sîropa  sont  cla- 
riSé$,  dans  qos  fobriqnesj  avec  plus  de  soin,  dé  sorte  que 
ie  saete  de  betteraves  ne  'contient ,  pour  toolSe  f infrareté  » 
ique  la  mélasse  qui  le  salit ^  tandis  que  celui  des  colonies 
contient  en  outre  licaucoup  d'ordures  et  de  poossière. 
f2aant  k  la  ridièsie  saccharine  plus  grande,  qui  rend  gi» 
néralement  le  sucre  de  betteraTe^supérieur  pour  la  chau- 
dière à  celui  des  colonies  ,  cela  tient  à  diverses  causes.  La 
première  est  celle  que  nous  venons  de  signaler  pour  ia 
pureté;  nne  antre  dépend  des  altériaiti^és  que  Sobit  le 
lucre  Se  cannes  Ams  lè  transport;  iiiie  aiftre'encoreidé- 
peud  de  la  différence  des  procédés  d^ex traction ,  etc^  etc. 
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ce  serait  là  une  assertion  errone'e  qui  trouverait 
des  démentis  formels  dans  beaucoup  de  manu-r- 
fiKrtiircs  anglaises  ;  4mai8  je  crois  que  Tappai^il  à 
vapeur  tudî({ué       le  chimiste  prussien  pour  la 
coaceutpatioa  des  sirops  de  betteraves  n'était  rien;  ' 
moins  que  propre  à  donner  un  résultat  bon  et  éco^ 
poftiiqae^  M,^  'Crespel  avait  doœ      très  raison*^ 
JQablenicnt  en  élaguant  cet  appareil  et  en  lui 
préférant  le  feu  nu*  Remapquons  cependant  que 
ce  manuficfturier^dairéi,  évitant  Técneil  auquel 
Acbard  avait  opposé  la  cuite  à  vapeur ,  ne  conr^ 
centrait  dans  ses  chaudières  que  jusqu'à  Si®,  a« 
lieu  de  le  faire  jusqu  a        et  ^ue  jusqu'à  cette, 
densité^  le  nrop.  de  betteraves  peut  taujoum 
supporter  re'buUition  à  feu  im  sans  iucouvéniens. 
ni  difficultés  ^  à  moins  que  le  sirop  ne  s^t  4rès 
^   mal  défikfué ,  ou  bien  qu'il  sopt  altéré. 

M.  Crespel  suivit  ce  mode  d'opérer  la  cristal- 
lisation jusqu'àiCe6denûer€6a,nnées,  et  Fextension 
quil  donna  depuis  à  sou  établissement^  de  même 
ifue  S9L  pN^Sférké  y  prottvi^nt  qfue  çelte  méth^e 
était,  sinon  la  meilleure,  au  moiiLS  assez  parfaite 
pour  étpeadoptée  en  dooianuCacture.  Cependant^ 
esàxe  'autres  cban^mens  utiles  qae  M..  Crespel- 
parait  avoir  i«i,troduitS'dans  sa  manufacture  de- 
puis quelques  années  ,  on  moarque  Ja  isubsti- 
iution  partielle  dç  la  cristallisation  confuse  à  la 
mslallisatiaii  i^qgidièce  j  ed;  cette  c^stalUçatiaqt 
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confuse  s'opère  comme  nous  l'avons  expliqué 
précédemment; 

J'ai  de'crit  aiissl  précédemment,  et  en  leurs 
lieux,  toutes  les  opérations  de  M.  CrespA  ^  et  je 
Fai  &it  d'après  tm  rapport  qui  est  déjh  un  peu  an* 
cieh.  Je  vais  ici  reproduire  rapidement  lexposé 
des  opérations  de  cet  indnstrieiix  £d)ricant ,  telles 
qu'il  les  pratique  aujourd'hui,  et  d'après  les  ren-^ 
seignemens  que  j'ai  pHs  dans  sa  fi^lirique,  ou 
qu'il  a  eu  l'obligeance  de  me  communiquer. 

U  a  travaillé,  cette  année ,  5  millions  de  livres 
de  bette^ves. 

Ses  racines  sont  débitées  par  deux  râpes  de 
Thierry  y  qui  iiîarchent  par  Un  manège  de  la 
IForce  de  quatre  chevaux  attelés. 

Bes  presises  à  vis  extraient  le  jus  eu  une  senlé 
opération ,  et  M.  Crespel  se  sert  de  ces  presses  à 
défaut  de  presses  hydrauliques  >  qu'il  reconnaît 
tejiendant  être  bien  préférables  à  toutes  les  au-» 
très. 

Le  jtis  ^  au  sortir  de  la  {Presse  ^  e^t  acidifié  à 

froid  par  200  grammes  d'acide  sulfurique  pour 
100  litres  de  jus  ;  puis  on  le  poMe  danisdes  chao^ 
dières  de  défécation  qui  contiennent  1800  litres 
chacune.  La  on  verse  dans  le  jus  iroid  un  lait  de 
chaux  fohné  de  200  à  2^5  grammes  de  chaux  pour 
chaque  hectolitre  de  jus;  puis  ou  chauffe  pour  défë' 
]quer  et  tirer  au  clair^  comme  on  lésait.  Pans  cette 
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défécation  on  ajoute  au  jus  ^  lorsîpi'il  porte  70** 
de  chaleur  environ  ^  le  noif*  qui  a  servi  à  au- 
tres clarifications,  puis  un  peu  de  sang  de  bœuf* 

Le  jus  tire  au  dair  est  porté  dans  des  diau«^ 
dières  ëvaporatoires  à  bascules,  où  Ton  mène 
réyaporation  grand  train  ;  et  lorsque-.le  sirop  y 
a- pris  une  densité  de  20°  bouillant  çnviron,  on 
reunit  les  siirops  de  plusieurs  bascules  en  une 
seule;  ou  Ton  effectue  la clarificatioii au cliarbon 
animal  et  au  sang  de  bœuf. 

Lorsque  cette  clarification  est  £ûte,  on  retire 
le  feu  de  dessous  la  bascule  >  puis  on  y  aban-^ 
donne  lesilt>p  pendant  quelquetemps ,  pour  qu'il 
dépose  au  fond  de  la  chaudière  la  majeure  partie 
des  matières  qu'il  retient  en  suspension.  Cela  fait, 
on  jette  le  jus  dair  sur  un  blanchet  de  laine  fixé 
sur  un  treillis  d'osier ,  qui  est  lui-même  super- 
posé à  un  r^rvoir»  On  conçoit  que  ce  filtre  fiât» 
vorise,  par  son  exposition  à  Tair  libre,  le  refroi- 
dissement dusirop^.et  qu'il  ne  vaut  pas  >  sons  ce 
rapport ,  celui  que  nous  avons  décrit  >  et  dans 
lequel  ou  peut  sans  di^Uculté  jeter  touté  la  masse 
du  sirop  darifié  sakis  attendre  qu'dle  se  sépare, 
dans  la  chaudière  à  clarifier,  d'une  partie  de  sa 
aaaiièlte  sidide.  • 

Le  jus  clarifié  et  filtré  est  porté  dans  une  chau- 
dière à  bascule  pareille  aux  bascules  de  concen- 
tration; pour  }'  subii*  la  cuite.  l<à,  lorsque  le 
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sirop  arrive  à  5o  Ou  5i^,  si  |Mir  un  lK>iiiUo&  sec 
le  sirop  Mmonoe  qu'il  fotbcr^i  supperler  les  der- 
niers degrés  de  oonceutration  ,  c'est-à-dire  la 
coife^  et  donner^  per  conàéipieiaA,  les  f^ew^,. 
encontinue  ropération  et  on  Tameoe  jusqu  a  ùe 
point.  Si  au  contraire  un  bouillon  ;gras  et  mous- 
seux 'ùôA  p|âa§^r«qaelft  cuite  sera tawa^aiâe  et 
idiâicile  f  on  dëch9rge  la  chaudière  ^  et  l'on  portç 
le  sirop  à  l'eiate  sur  les^èristiUisoirs^  pbvir  y  ea- 
bir  la  cristallisation  paisible. 

DaD8rautrè<»,  les sîfiips <mit$'fleiit léii^ 
chaudron,  puis  coulés  en  formes  à  latin 4c It 
journée^  comme  nous  Tavons  explique* 

Ce  niode  d'opérer  est  très  bieto-eiiléndu,  et  il 
garantit  an  ^|bricant  des  produits  constamment 
imis  avec  des  jus  de  qaaUlés  inégales.  -Maïs  il  y 
a  là  une  difficulté  :  c'est  de  régler  les  appareils 
avec  les  bes(ms  de  la  fabriijiie,';  oar  comment 
peut-on  savoir  d'avanoe  quelle  sera  la  massfe  de 
sirop  qui,  pendant  mue  oanqf^agne,  seraretne  sera 
pas^fficile  à-coive?  Cette  idiffioidté  me  f>arah  étie 
un  obstacle  à  l'adoption  de  la  méthode  de  M.  Cres- 
pel,  àmoins  qu'on  ne  monte  la  fiifatiqne  pour 
travailler  le  siropmoitiéen  cristallîsoirs  et  moitié 
en  formes;  car  si  Ton  ne  prenait  poîntt  une  base 
fixe ,  semblable  ou  analogue  ^  il  &udraît  abso- 
lument avoir,  dansia  fabrique^  ides  appareils 
en  re^rve    dans  riuaçlion. 
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'  M.  Crespel  retiie  encore^  des  niâasses  qui  dé- 

-coulent  de  ses  sucres  cristallisés  confusément , 
nne  grande  quantité  dé  sucre;  cft  îï  m'a  assure 
qu'il  robtdiotôdt  èa  portant  ces  itiélasses  à  rétuTO 
ses  cristallisoirs.  Je  m'exprime  de  cette  manière 
fidrce  quë  Ce  mode  d'opéter  ne  m*a  pas  pam  con*- 
ibrme  à  la  théorie  qu'on  pourrait  établir  sur  la 
aîétacUisation  des  sucres.  Cette  tnéthode  est  aussi  . 
'contradictoire  avec  des  opérations  assez  parfaites 
du  raffinage.  Au  demeurant  y  il  parait  certain 
que  ks  Mélasses  peuveifft  être  traitées  par  cè 
moyen  ;  mais  il  est  certain  aussi^  comme  je  l'ai 
expliqué  plus  haut,  qu'elles  peuvent  le  p\m 
Muventétre  recuites,  remises  en  formes^  et  don- 
lier  une  onstaUisation  abondante. 


CHAPITRE  XVI. 

Emploi  des  pulpes  pour  la  nourriture 
des  bestiaux* 


On  sait,  depuis  de  longues  années ,  que  la  bet- 
terate  est  une  excellente  nourriture  pour  le  gros 
bétail  ;  aussi  toutes  les  contrées  où  les  pratiques 
agricoles  ont  acquis  quelque  perfection  ^Iti- 
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Vënt^elles  cette  raciae  précieuse ,  qui  amende  la  < 
terre,  l'occupe  peu  de  temps ,  etfoumit  une  nour- 
riture qui  est  tout-^à-la-fois  saine  et  abondaate. 

La  fabrication  du'sncre  de  bettérares,  outre 
les  avantages  remarquables  qu'elle  présente  à 
l'industrie  manufacturière ,  présente  encore  cet 
avantage  immense  à  l'induslrié  agricole,  qu'elle 
n  enlève  aux  betteraves  qu'une  partie  de  leur 
matière  nutritive,  et  qu'elle  fournit,  pendant 
3  ou  4  mois  de  \a.  saison  morte ,  une  nourriture 
humide  qui  peut  engnôsser  les  bestiaux  ou  con«- 
^  server  aux  vaches  le  lait  que  les  alimens  secs  leur 
font  souvent  perdre  complètement. 

Un  bœuf  consomme  journellement  environ 
â5  kilogranunes  de  pulpes ,  et  un  mouton  5  ki- 
logrammes, n  est  convenable  d'ajouter  à  la  ration 
du  bœuf  par  jour,  quand  il  est  à  1  engrais ,  un 
tourteau  (i)  à  im  tourteau  et  demi  de  lin.  Chaque 
tourteau  pèse  un  kilogramme.  Cette  addition 
rend  la  pulpe  plus  nutritive  ,  et  l'animal  parait 
la  prendre  avec  plus  de  plaisir* 


(i)  On  donne  le  nom  de  tourteau  au  parencliyme  des 
graines  oléagineuses  qui,  par  la  séparation  du  principe 
gras,  est  aggloméré  sous  forme  de  carrés  longuet  plats.  Cba- 
icttn  de  ces  tourteaux,  qui  ont  la  consistance  du  biscuit, 
pèse  enTÎron  un  kilogramme  ;  et  l'on  join  de  les  briser 
avant  de  les  donner  au^  bestiaux. 
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Je  pense  ;  qu'un  autre  moyen  de  rendre  la 
pulpe  plus  nutritive  serait  de  la  cuire  ;  et  cette 
opération  serait  très  facile  à  pratiquer  avec  uu 
apparinl  à  yapenr.  On  sait  ce  que  la  cuision  pro* 
duitdans  les  allmens  soit  végétaux  ou  animaux,  et 
Ï4}u  a  été  à  méui^  de  reconoaitre ,  par  beaucoup 
dVxpériences ,  que  les  pommes  de  terre  cuites 
sont  infiniment  préférables  pour  la  nourriture 
des  bestiaux  que  lorsqu'elles  sont  crues.  Labet-i 
teravea,  comme  la  ppmme  de  terre,  quelque 
chose  d'âcre  que  la  cuisson  efface  on  atténue*  Je 
pense  donc,  par  analogie >  qu'Userait  très  utile 
de  cuire  la  pulpe  ;  on  pourrait  néanmoins,  dans 
cet  état ,  y  ajouter  avec  avantage  des  tourteaux. 
'  En'  supposant  qu'on  emploie  du  charbon  de 
térm  comme  oMnbaatible ,  et  que  ce  .charbon 
coûte  5  centimes  le  kilogramme ,  la  cuisson  de 
ioookik^;rammesde  pulpes  par  la  vapeur  jip  .cou*? 
levait  pas  plus  de  70  centimes ,  ce  qui  ser^tune 
dépense  très  faible.  Quant  à  Tapp^reil^  Jl  serait 
tcès  simple  à  établir  ;  il  poucrait  se.  composer 
d'un  tonneau  où  l'on  introduirait  les  pulpes ,  et 
d'unechaudièreàvapeursqui^  à  l'aide  d'un  tuyau, 
porterait  ses  vapeurs  dans  le  tonneau.  Cet  appa^ 
reil ,  au  reste ,  pourrait  être,  en  tqut  pai^il  à  celui 
que  faî  décrit ,  dans  mon  Art  du  Distillatenri 
pour  la  cuisson  des  pommes  de  terre. 

Sa  évaluant  le  jus  retiré  de  la  betten^ve  à  raî» 
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son  de  70  pour  loo  ^  iqqq  kilogrammes  de  ceQe 
raCAie  fendront  3k)  poor  I M 
logrammes.  Ainsi,  one  fabriqua  qui  trayailleraît. 
journeUement ^  ooinme  nous  lavons siappo^é  plus 
haut  f  avee  notre  grande  batterie  »  54000  Lijo-' 
grammes ,  aurait  loaoo  kilogrammes  de  pidpgs, 
c'est-èrdîre  de  quoi  nmirrir  400  bqBu&  on  MâQ« 
moutons.  Une  fabrique  qui ,  avec  la  même 
lerie,  ne  traYaiUevait  paa  fi'une  «oanièce  OpU-, 
nue  y  et  qui  ne  trait^ait ,  par  conséquent ,  que 
17000  kilogrammes  de  (betteraves  en  24  heuipes^- 
ou  12000  litres  de  jnSy  raxdteiait  |lioo  kilog. 
de  pulpe,  cest-àrrdire  de  quoi  qoupiv  200  bueuik 
ou  looomovtoaa.  Ainsi  mcm»  i^dbrîquo 
moyenne  qui  travaillerait  avec  une  petite  batte- 
rie, et  dune  nuMÛàoe  inteunittente^  6ûoa litres  de 
jus  par  24  honres,  on  85oo  kilogeanusea  d$  r»-> 
eines  ,  aurait  chaque  jour  ^55o  kilogrammes  de 
pulpe  y  qui  pourcaient  nourrir  100  beei^  M 
5oo  moutons ,  ou.  bien  encore  simultanément 
5o  bqeu&et  260  moujtons.,  .ce  i|iiiaeisnt.t9is  Skn 
cile  a  trouver  dans  une  ferme. 

L^s  cochons  sont  au^  trè^vides  de  la^pu^ 
de  la  betterave ,  et  s'engraissent  pa^fidleaient  aiM 
cette  nourriture. 

Leliqisdeteinps  que  Donsa^^ans&Da^d'apns 
des  données  d'une  saine  expérience  ^  à  4  nioif 
eu  lao  joniB  potur  la  dnr^s  d'une-omiNigBe, 
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s'accorde  aussi  parfaitement  avec  T^ngrais  des 
bœufe,  lequel  peut  facilement  ê'oférex  eu  4  mais  ; 
car  y  après  5  mois^  il  arrive  souvent  qu'ils  sont 
déjà  assessi  gras  pour  être  veu4us  :  de  sorte  q\ie» 
dan&  cette  ftJirication,  ou  pourrait  adieter  âe& 
|;iétesaLaigr^saumom6Ut  4u  travail,  eaautomne^ 
et  le^  Tendre  grasses  aucQmipei^oemeiit  de  Tluiv^r 
OU  dans  le  courant  de  février  (i). 
.  Si  Vaa  voulait  p|is  nourrir  une  quantité  de; 
bestiaux  aussi  grande,  ou  qu'on  ne  voulut  pasi 
même  s'ooçup^r  du  tout  de  ^  soin,  i|  ^Qrait  tou-» 
jours  très  &c3e  de  vendre  la  pulpe  aux  petite  fer- 
miers ou  aux  uQurrisseurs.  Témoin  lu  pulpe  dç^ 
£éciileries ,  qui  trouve  iujoufd'lmi  ime  ventç  tipèp 


(i)  Un  Bœuf  maigre  ,  terme  moyen,  peut  peser  34o  kî«- 
logrammes  ;  engraissé  ,  il  peut  facilemeut  prendre  5uo  k  i- 
lograounes,  ce  qui  porte  Tengraisà  160  kilogrammes.  §i 
l'on  considère  qu'un  bœuf  engraissé  par  quatre  mois  de 
nourriture  de  pulpes  en  a  consommé ,  an  boiut  de  ce  temps , 
3ooo  kilogr&mroeë)  et  que  l'on  compte  le  tourteau  qui  l'a 
nourri  simultanément  comme  ^concourant  pour  moitié 
à  la  pvodttotion  de  la  graiase ,  on  réponnaUraqne  3ûqq  kir 
lognunmes  de.  pulpes  peuvent  produire  80  l^ogramm^s 
de  viande ,  graisse  ou  suif.  Ainsi  ,  dans  ce  cas ,  un  kilo- 
gramme de  matière  animale  serait  le  j^roJuit  de  38  ki- 
logrammes de  pulpes  ou  de  126  kilogrammes  de  betteraves» 
De  là  on  peut  tirer  que  le  rapport  dn  produit  de  la  bette- 
rate  eu  wmate  eut  k  eâm  en  viande  comme  5;o4  :  1* 
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facile;  et  nul  doute  quil  a  en  fût  de  même  de  la^ 
pulpe  des  bettefavest 

M.  Crespel  assure  avoir  vendu  la  sienne  à  rai-^ 
sonde  iSfr.  lès  loo kilogrammes.  Il.ajoateque 
celle  cpi'il  a  employée  luî-méme  à  l'engrais  des 
bestiaux  lui  a  rendu  ^fr,  des  fQo  kilogrammes, 
0t  cela  est  facile  à  concefoir  j  .ei|  évaluant  oetle 
pulpe  seulement  à  i5  francs^  nous  trouverons 
qu'une  fabrique  qui  travaille  34000  kik^fvammes 
de  racines  par  chaque  jour,  fait  pour  une  va- 
leur de  i53  francs  de  pulpes  ;  oélle  qui  travaille- 
rait 17000  en  aurait  pour  76  francs  5o  cent.  ;  et 
enfin  celle  qui  travaillerait  85oo  en  aurait  pour 
58  francs  a5  cent. ,  ce  qui  serait  déjà  un  produit 
remarquable  2  çàr  il  constitue  le  quart  de  la 
valeur  de  la  raone,  estiipée à  |3 fir.  les  ipoo 
lOj^rammes. 

La  pulpe  peut  très  bien  se  conserver  pendant 
jdeux  et  même  trois  mois ,  en  la  déposant  dans 
des  fpss^s  où  on  Tentasse  fof  temeutt  Ou  conserve 
Irès  bien  dans  le  Niml»  par  ce  wyen,  les  drè* 
ches  de  brasseurs ,  et  on  les  conserve  même  en 
été  pendant  un  mois  ou  six  semaines.  Ces  nour^ 
ritures  ainsi  conservées  prennent  une  saveur  ai- 
grelette ,  et  ne  parussent  point  déplaire  par-là 
9UX  animaux  qui  les  consomment ,  ni  agir  d'une 
manière  nuisible  sur  leur  santé.  M.  Matlii^u  de' 
Dombasle  dit  àussi  avoir  très  bien  conservé  de| 
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pulpes  par  ce  moyen  ;  et  Ton  ne  doit^.à  cetégard^ 
conserva  aucune  espèce  de  dbaté* 

•  I  I  I  <     H         1         III      I  •    •        I     I    II  ,i     ■    I  I    .  II  I        III  ■ 

* 

CHAPITRE  XVU. 

Fabrique  pour  exploiter  en  1 20  Jours  4114^^ 
de  racines,  avec  ou  sans  continuité* 

ApBiEs  avoir  fourni ,  dans  les  chapitres  préoé- 
dens  >  toutes  les  instructiçns  propres  à  guider  un 
taitrepreneur  dansrétablissement  de  sa  fabrique  et 
dans  Forganisation  et  la  direction  de  ses  trayanx  ; 
iqpsès  lui  f  voir  fourni  les  mojens  d  évaluer  les  di- 
mensions des  meilleurs  appareiket  deproportioih- 
ner  leur  nombre  à  l'importance  de  ses  travaux , 
nous  avons  pensé  qu'il  serait.utile  de  présenti^  la 
disposition  de  ces  appareils  et  leur  ordre  dan»  une 
fabrique  bien  organisée. 

Nous  allons  donc  nous  occuper  de  donner  eetie 
disposition.  Nous  commencerons  par  décrire  les 
bàtimens  et  leurs  spécialités;  puis  nous  donne- 
rons l'inventaire  «du  mobilier  qui  lui  est  utile  ^ 
i^Tec  sa  valeur;  nous  évaluerons  les  frais  que 
^tte  fabrique  exige ,  de  même  que  ses  produits , 
et  nouç  arriverons  par^là  à  établir  la  question 

5o 
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éoonQmi<iuc.  Nous  coamfi^eeviw  dabord  p^ii: 
appUquer  cesâaiariplk»i4l  ces  cakmb»  4jm^ 

chapitre  y  à  une  grande  manufacture  dans  les  deux 
hypothèses  :  ou  i**  d^Ucootiuuité»  pu  Vyg^ 
termittence  ou  non  contlnnité.  Ces  deux  objets 
fourniront  la  j(a2^tièi?€  des  i<mx  cédions  suivantes 
de  ce  chapitre. 

Ce  que  nous  aurons  fait  dans  ce  chapitre  pour 
line  grande  manufectore ,  nous  le  ferbns  dans  les 
chapitres  suivans  :  i*  pour  une  manufacture 
moyenne ,  fit  2''  pour  une  petite. 

Vom  tronTeit>ns,  dans  les  résultats  de  ces  c^- 
pitres  A  les  moyens  de  reconnaître  le  mode  de 
production  te  plus  économique  /ta  mous  en  ren^ 
d^nt  en  njénie  temps  Un  compte  exact  ;  et  les 
coniptes  que  je  f<mmirai  ne  présenteront  rien 
d'hypothétique  :  ils  seront  établis  d'après  les  don- 
nas de  TexpQrience  ;  et  s^ils  sont  susceptibles  de 
▼aiier  d^ns  quelques  éldmens ,  cela  dépendra  des 
localités,  etTentrepreneur  pourra  toujours  y  ap- 
porter les  modifications  utiles. 

STICKS  PEËMlÈaE. 

Pour  cette  manuftçlure  je  supposerai,  comme 
je  Tai  &it  çpnst^mment  danâ  le  corps  de  cet  ou- 
Tnige>  gue  la  fidirique  soit  montée  sur  une 
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échelle  telle  qtt«UA  puU^.  t^li^^Uoi;  paa-r 
mère  contima»  en  »i  kwm,  :^ooo 

jus ,  c  est-â-dire  54280  kilogmmf^ôfi  clu 

par  jour,  ou  4,i<4,aoa  Utogrwmw 

jours  de  travail ,  en  admettant  qu  on  obtiepne  le 
jus  à  raison  de  70  pour.  iQp«  Ppttç  £|)ijique  ^ 
rait  d'une  asseft  grande  importance  ;  et  quoiqu'il 
n'en  existe  pas  encore  m  t Vw(^  qui  spiept  mon-t 
flw  oe  pied ,  j'ai  cm  p  aepndM|t ,  àe^çir 
donner  dci  preiep^ncâd'aJboTd  la  de^criptiaa  d'uo^ 
fabrypw  awiiblable ,  pa^ce  ip»  «>p  ëtoMi  wgwnf 
serait  une  chose  non-seulement  très  possible  ef 
très  praticable ,  mais  oncoce  ylva  av^ntag^usi^  qiM 
cFantuei  iakriqnet  d'uM  plna  partit»  (diflMVi^iw» 
ninfti  i{u'oii  po^ra  s'en  a^s^r  Pèr  1§§  ^pinpfifQ^ 
que  je  produirai  plus  loin. 
:   Nou^  ail o as  donuep  : 

La  deaciiptioo  disa  liÂtiaifsaft,  .  . 

9-^  La  question  .Aiimpipiipir  fiil>niM|tiM# 

i*;  Deseriptioff  dtss  béfUmens. 

La  figure  i^*  kvpr^enie  le  nas^darciiiaBiâ^* 

La  fig<tf«  2  représente  le  premier  étage. 
JLat,  figow  S  repii^seute  la  CMpe* 

Les  mêmes  lettres  désignes^  iea  ipétnca  fàflfiib 
dans  les  trois  ÉigureB» 
iL  Pièce  oii  «e  fxoqve  un  manège* 

5o^t 
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B.  Halle  aux        e%  aux  presses. 

C.  Halle  aux  chaudières  ejt  aux  filtres». 

D.  Empli  des  formes. 

E.  Magasin  aux  mélasses.  . 

F.  F.  Purgerie  n*"  i. 

G^G^G.  Purgerie  n*  3.^         .  ' 

H.  Pièce  pour  Fextractiôn  du  sucre  brut. 

I.  Magasin  au  sucre  hmt. 

Je  n'ai  pas  ùit  figurer^  dans  ce  plan,  rëcurie 
utile  pour  les  cheyaux  du  manège ,  la  pièce  utile 
pour  le  netUnement  de&  racines,  les  établespour 
les  bestiaux  à  l'engrais ,  ni  la  distillerie  des  mé- 
lasses ,  qu'il  est  toujours  convenable  d'adjoindre 
à  une  ftbrique  de  sucre  de  betteraves.  La  dispo- 
sition de  ces  locaux  est  si  simple  qu'on  la  conce- 
vra bien  sans  figures; 

On  pourrait  les  annexer  sur  la  même  ligne  aux 
deux  extrémités  du  bâtiment  enK  et  en  J;  mais 
il  sera  plus  convenable.,  pour  renfermer  la  febri- 
que  dans  un  carré,  de  les  ^rapporter  à  équerre 
aux  deux  extrémités  du  bâtiment  en  hJL  et  M,M • 
Dans  ce  cas,  on  placerait  en  M,M,  i**.  l'écurie  ; 
2^.  i'^elier  anx  nettoyeuses  ;  S*,  enfin ,  en  sui- 
vant sur  la  même  ligne  ,  un  vaste  magasin  utile  . 
..pour  ren&rmer  la  récolte  des  racines,  ou  au 
moins  la  majeure  partie. 

En  L,L,  on  placerait  la  distillerie  qui  se  com- 
posérait  elle-même  de  deux  pièces,  Tune  la  balle 
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aux  chaudières  y  et  Tautre  le  eellier  aux  fermen- 

ta:^ioDS.  Enfin ,  en  suivant  sur  la  mèftie  ligne, 
on  disposerait  une  étable  d'une  dimension  pro- 
portionnée au  nombre  de  béstiaux  qu'on  vou- 
drait mettre  à  l'engrais. 

De  cette  manière  tout  serait  pour  le  mieux  ; 
on  aurait  le  magasin  aux  betteraves  et  latelier  de 
nettoyage  du  côté  du  manège  et  des  lâpes,  et  la 
distillerie  se  trouverait  elle-même  à  proximité  du 
réservoir  à  mélasses.  Voyons  maintenant  à  donner 
les  descriptions  isolées  de  chacune  des  parties 
distinctes  de  la  fabrique. 

A.  Meuiége.-^Ce  manège  doit  être  de  la  force 
de  quatre  chevaux ,  pour  pouvoir  mettre  en  mou- 
vement une  bonne  râpe  comme  celle  de  M.  Molard 
ou  de  M.  Odobbel.  Il  serait  convenable  de  plus , 
dans  une  fabrique  bien  organisée  ,  de  reprendre 
sur  ce'manége  la  force  utiie  pour  le  mouvement 
des  presses  hydrauliques ,  de  même  qu'on  le  fait 
dans  les  huileries  9  où  cette  presse  est  usitée. 

B.  Halle  aux  râpes  et  aux  presses,  —  Une 
bonne  r&pe  de  M.  Odobbel  ou  de  M.  Molard,  re- 
présentée en  a,  suffira*  pour  débiter  34^ôo  kilo- 
grammes en  2^  heures.  Si  Ton  utilisait  les  râpes 
de  Thierry,  il  en  fimdrait  deux:  pour  faire  la 
même  besogne. 

&et680ntdeuxbacsà  préparer  lessacs;  ces  doux 
bacs  sufTiroiit  pour  le  service  des  quatre  presses. 


mumquent  par  des  conduits  arec  lei^sif&jrTaûfW^ 
t)ti  elles  portent  leur  j os. 

Rëàervoir  à  jife  qui  ptat  en  eoiitaiir  'dtw 

mille  litres. 

et  EficaHer  ëtaUissaat  taé  œibniiiiiicttiôn  It^ec 

le  jJ«emier  étage. 

y.  Trac»  ou  tappè  povir  le  «etnrieè  d'une  fo» 
lie  desfiffée  k'  linonifie  les  fimftt)  le  MÉcit 

brut,  etc.      *  •      •      .  . 

G.  jETn/fe  €fiijr  Ukaadièreà  ù  rn^èù  fdÈt^. 
gfgyg*  Trois  chaudières  de  défecàtion  montées 
iiir  leidrt,Eowneâiik, 

h,h.  Six  filtrés  aux  écumes  communicpiaitl 
avec  le  i^nroir  t>  où  ik  porteoi  le  jus  olair 
qu*3s  fôurâisieBti  ^     ,    .  . 

.   {.  Ràeryoir  à  jus. 

/•  Batterie  ^raporatèidre  oon^KMléede  «ept  cfaaii* 

* -Tes  à  bascules  disposées  sur  trois  lignes.  La 
première  hfpto  ee  ooaxpOÊt  ide  qonM  chaodtàrte 
>>.>i>t  ;  k  seconde  se  compose  des  deux  chau- 
dièrei  s,:é  $  et  la  troisiettue  n'a,  qu'une  diaadière 
nvnwfocee  liea  cninRaierei  aont  lepceBenceis 
montées  sur  leurs  fourneaux* 

k.  Hait  €Xite»  disposé  stir  tme  mème  ii^e'^ 
mimis  de  leurs  robinets  et  bascules ,  et  commu-« 
luquantaiveç  le  fésanroir  Ip  deàtinë  m  reeévtûr  le 
jus^  qu  ilâ  fourniillilit  clair» 
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/.  Riéerrôir  au  âirop  conceiitré^  clarifié  et 
filtré» 

in,  Dètix  chaaVlières de  cuite,  numérotées 4  4, 
et  tnoaté^  BQ2e  leuts  fooistieaux^  £a  m  se  trouve  . 
Tiiie  jioïkipe  qui  va  ^uîfier  le  jue  dam  le  véseï^ 
Voir  pour  le  déposer  dans  les  chaudièa:^  de 
cuite  au.  fîir  et  à  mesure  que  cela  est  néoeiSBare^ 
'  î),  ÉmpU  des  formes*  —  nn.  Deux  chaudrons 
iTetil^U  j^acris  pMr  recevoir  diieotement  le  éiùif 
Amitai puâtes  (diiaMMfi^  de  ciâte.  H  sera 
tiable  <d'eii  âtoil^  tm  troisième  de  reciiBiige«  . 

o.  Escalier. 

p,  Tra<::a^  Ou  tfappe  muni  d'une  poulie  4es- 
titoéeà  fftMMIrtefdinasidtt^  ' 

Xibrèqu'oii  plante  les  formes  pour  les  emplir., 
fOi  ted  4i$]^  eomttie  Je  r^i^oré  daasie  plaB^ 
fig.  i*. 

£•  Réservoir  à  mélasses.  Ce  réservoir  estde . 
lotfté  la  dinieiiaidD  4e  lâ  |iièC9i  E|  il  représtalr^ 
parcobàé^ent,  un  carré  de  10  mètres;  decoté^ 
a  à  pont*  |Mfe«iâeilf'  ttu  «nètro  et  dend.  Dans  icet 
état  il  peut  contenir  eti  réserve  iSoôoo  litres  de 
mélasse^  cequiéstutile  àlafabrique^  enracliHettarit 
qu'atime  eorïifiitoce'à<:ftditeleb«éla«estqiie(k^ 
que  toutes  lés  ràciïies  sont  ti'àvattées.   •  ^ 

Ôà  if&i,  pàP  Id  tonpè  dè  ^  ràbrvoif  v^ki^ 
senté  fig.  5,  qu'il  est  entej^  dans  le  sol,  et  que 
Ha  suAce  se  tvtitit^  eu'niireM  >âu  eol,  de  Kkrte 
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que  Ton  pourra  établir  au-dessus  de  ce  r&eryoîr 

un  fort  plancher  y  à  l'aide  d'un  gitage  solide,  et 
déposer  encore  parnlessos  des  barriques  pleiùes 
de  sirop.  S'il  arrivait  que  ces  barriques  vinssent 
k  couler  eu  se  déjoignant^  le  sirop  coulerait  uar 
turellem  eut  dans  le  rà^rvoir,  et  ne  serait  pas 
perdu, 

'  La  pièce  E  pourra  donc,  outre 'sa-  fonction 

de  renfermer  le  réservoir  à  mélasses ,  servir  en- 
core de  magasin  pour ceproduit  mis eù-barriques. 

Il  sera  convenable  de  donner  au  réservoir  une 
inclinaison  vers  lun  de  ses  coins. 
-  F.  F.  Purgerîe/n*.  i.  -— Cette. pur gerîe  est 
destinée  à  recevoir  et  à  conserver  les  formes  pen- 
dalÀt  la  première  quinzaine  de  leur  purgation. 
Sa  dimension  est  telle  qu'elle  peut  contenir  de 
8  à  900  formes,  et  même  plus  à  la  rigueur  ;  dç 
sorte  qu  elle  sera  toujours  d'une  dimension  suf- 
fisante pour  la  fabrique,  qui  n'apra  besoin  que 
d'en  placer  i  5qo  enyii^n  dans  les.d^ux  purgeries. 
'  Les  formes  devront  y  être  disposées  en  deux 
massesigf  etq,^  e%  q',  coaune  l'ai  représenté 
dans  le  plan.  *  . 

•  Au  .milieu  de  cette  pUrgerie  devra  se  trouver 
un  calorifînre  r'destinéè  maintenir^  dans  le  local , 
la  température  douce  de  lâ  à  ao"",  utile  pour  l'é- 
coulement £M;ile  de  la  mélasse.'  * 

Dans  celte  pièce  sont  ausi»i  ligurés  Tescalier  0 


» 

» 
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et  la  trappe  p  destinée  k  transmetlfe  les  fonoes 

de  l'empli  D  à  la  purgerie  F.  F. 

G.  G.G.  Purgerie,  n**  —  Cest  dans  Cette 
purgerie  que  les  formes ,  après  avoir  donué  leur 
première- mélasse  par  xok  sqour.de  i5  jours  dans 
la  purgerie,  i  ,  viennent' achever  de  s'^n- 
rer.  On  les  y  groupe  à  cet  effet  en  (deux  masses 

Cette  purgerie  est  plus  grande  qup  l'autre, 
puisqu'elle  pourrait  contenir  jusqu'à  1 1  ou  1:100 
formes  ;  et  cela  est  utile,  parce  qu'il  arrive  quel- 
quefois que  des  formes  ont  de  la  peme  à  s'épurer, 
et  exigent  pour  cela  un  laps  de  temps  plus  grand 
qu  un  mois.  A^^ots  c'est  dans  cette  purgerie  j  n""  2, 
qu'on  laisse  ces  formes* 

'  ,  11  est  convenable  dy  maintenir  constamment 
nne^  haute  tetnpéjrature,  c'est<-àHlirey  :4o  à  4^''ti 
afin  de  séparer  1^  mieux  possible  le  sucre  brut 
de  sa  mélasse  ;  et  cela  ne  peut  s'obtenir  bien 
qa\  l'aide  d'une  forte  chaleur. 

Four  obtenir  cette  température  p  on  établira 
.dans. le  local  les  calorifères  t  et  e^  Ton  aura 
soin  d'éviter  les  déperditions  de  chaleur  par  les 
portés  èt  les  fenêtres.  Cette  pièce,  deyra  être  bien 
close  de  toutes  parts.  Elle  doit  communiquer 
d'une  part  avec  la  pièce  F  F^  et  de  l'autre  avec  la 
pièce  H. 

H.  Fièce  de  travail  pour  l  extraction  du  sucre 
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brui.  '^  Cest  diôQÉs  mie  (^fèiéO)  'coonmim^ 
avec  la  purgerie  G>  que  l'oft  Mn^poffeles  formes 
IcM^tt^elks  sont  bien  jurées  4e  leur  teébsse. 

^ti^  ptjécédeiumeiit;  on  les  lôcliè>  on  enlève 
|M«è  Ifeioyèifrtdtiàt'iô  àlldlie  tentiépiiré  ^'dkè 
<56iltieînâe&tv  Lorsque  ces  foirîâës  sont  ainsi  yi^ 
dëes^  on  les  dispose  ^  p3es ;  puison  les dtstoead 
pki*  là  trappe/ pdttr  lei  Esiire  servir  4  dè  mèn- 
Vtelles  opé^liCMffi. 
/.  Traï>pè. 
Escaliê^. 

hàlSHieés  pout  J>eser  le  feucre  brut  que  l'on  expé* 
die  lorsqu'on  ne  le  raf&ne  pas  dàns'la  fabrique^ 
èfl  e-è^  là  qu  (Vn  le  pè^  «ïiéoHs  pour  M  <val*eiL 
la  quanlîÉé  utile  à  une  ebaïK^re  de  claiifieation^ 
iôif>si[pi'QiÉ  Véfàtli  ëMftidttreÀ  l^t^énticni  du  nif* 
finàge. 

Cette  pièce  est  d»Mfc  iife^ëyèce'dfe  inagisittia» 

di^fyetiSàbk. 

tiné  ài-eceVoir  lè  sèGre  brnt^  petit  ^tm  dr^<ii 
ttdk  Ou  ^trè  pBûtû^  put  deis  doisous  de  bek  qui 
j  ftUrthërtJéftt^  atflâAUt  4e  caëè»  disimeM  ;  ^  iàm 
^pakthdt  lès  diverses  qualités  de  snore  que  peut 
fournir  une  forme,  si  on  le  jugeait  coaMoMti 
AiûÈï,  dans  une  formei  lesuci^  dè  la  base  du  cône 
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celtd  qui  est  le  pins  vAisin  id»  là  )imiit0  éa  c6oè 

ëàt  toujours  le  plus  kumid»  et  le  plus  chargé 
ide  ikiëiàsse»  On  -èofiboit  qu'en  «oopàiit  k  pwÉ 

fourni  par  une  forme  en  plusieurs  sections  vejp- 
^itsie»  n  l'ake>  kin  a  Mtâàt  de  tqualitéi  «te 

cre.  C'est  ainsi  que,  dans  les  colonies >  On  ëlaLlit 

les  diverses  quaUtés  de  sacre  fcrbt  et  dé  sucre 
terré.  Cette  distinction  ûe  qtialités  dans  M  sip- 
xstes  de  bettifOLves  seràit  utile  si  on  Toulait  les 
livrer  au  coïnineroe  MAÉtucè^wr  si  l'Ôn  Ycnhit 

les  ra(Iiner>  cette  manipuiatioa  serait  tout^-fait 

teitUle» 

Ce  seràit  dans  èe  màga^  que  lé  suè^  se  iHelK 
trait  eh  baiàiqacè^  si  roh  voulût  l'expédier» 

manège.  — -Le  manège  étant  de  la  force  dé  4  cl^^r 
vate  aitoiéÊ^wL  fttidnL»  pour  mo  seirvke  /  dàott  un 
travail  continu ,  i6  chevaux,  et  par  conséquent 
«ne^cum  d'iuie  ^mmiom  eéaveMUe  p^ùr  les 

Uest  possible ,  et  il  est  même  ti'ès  avatitageux» 
dnis  «né  Almt|ue  de  «n!m  dt  fcettotlives^  dè 
remplacer  les  chevaux  par  des  bceu&  pour  le  eer^ 
vke  da  MMiëge*  L'avsntiigè  toilsifile  èn  'cë  que 
les  bœufe  se  iiourrissent  bien  avec  les  piAlpes  que 
Toià  fmotiqame  àvcc  des  tomienna^  tendis 
leschevaM  exigent  indi^pehsablement  de  lavoins 
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ponr.lenr  nourriture  y  ce  qui  pràenle  une  dif- 

lërence  de  frais  très  grande.  . 

On  peut  considérer^  /d'ailleurs,  i'.effet  d'un 
bœuf  attelé  comme  équivalant  à  celui  du  che- 
val; car  on  peut^  avec  de  l'exercice^  en  obtenir 
une  vitesse  à  peu  près  égalé.  Quant  à  Feffet  du 
collier^  il  est,  je  crois ,  le  même. 

U  fiiudra  donc  que  l'écurie  puisse  contenir 
16  chevaux  ou  16  bœufe. 

Cette  éçam  deVra  se  trouyer  proche  le  ma- 
nège ^  à  l'aile  gauche  du  bâtiment. 

Atelier  du  nettojragè  des  racines. — Cet  atelier 
doit  être  d'une  dimenaon  assez  grande  pour  con- 
tenir en  dépôt  la  quantité  de  betteraves  utile  pour 
24  heures  de  travail^  c'est-à-dire  34^85  kilog.  f 
et,  de  plus  y  pour  permettre  à  10  femmes  d'y 
tran^ilto  librement. 

Il  fera  suite  ^  comme  nous  l'avons  déjà  dit^  à 
récurie,  dans  l'aile  gauche  di^  bâtimenl. 

Magasin  aux  betteraves.  '^  Ce  magasin  devra 
aussi  faire  partie  de  laile  gauche  du  bâtiment  et 
£aire  suite  à  l'atelier  de  nettoyage,  de  manière 
que  le  transport  des  racines,  du  magasin  daus 
l'atelier,  se  fiisse  avec  le  moins  jde  main-d'œuvre 
possible.  Il  faudra  lui  donner  une  dimension  pro- 
portionnée à  la  quantité  de  racines  que  l'on  vou- 
dra y  emmagasiner,  en  calculant  qu'un  mètre 
cube  de  racines  pèse  800  kilogranmies. 
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Ainsi  y  en  admettftlit  que  Fcm  Veuille  tout  ren- 
fermer dans  un  seul  magasin^  sans  rien  mettre 
en  fosses^  nous  pourrons  compter  dans  cette  hy- 
pothèse qu'il  faudra  qu  il  contienne  les  |  de  la 
récolte,  l'antre  iqnart  pouyant  se  trayailler  direc- 
tement en  arrivant  des  champs.  Dans  ce  cas,  la 
récolte- totale  étant  de  4  milli0ns  de  kilogrammes 
environ,  il  ikndrà  que  le  magasin  puisse  en  con- 
tenir 5  millions.  On  lui  donnera  à  cet  effet  une 
capadtéde  SySo  mètres  cubes,  c'est-à-dire  qu'il 

faudra  qu'il  ait  les  dimensions  suivantes  : 

•  •  • 

Largeur   lo  mètres. 

Hauteur  chargéè.  •       5  ' 
Longueur. . .  «k*.  «  •    .  75 

Four  avmr  les  deux  ailes  de  bâtiment  égales, 
on  pouirait  diviser  ce  magasin  en  deux,  c'est- 
à-dire  eh  faire  un  second  sur  l'autre  aile. 

J'ai  vu  cette  année,  chez  M.  Crespel,  un  vaste 
magasin  qu'il  a  fait  construire  pour  conserver  ses 
récoltes.  11  se  compose  d'un  res^-de^haussée,  et 
il  est  recouvert  par  un  carrelage  assemblé  par  le 
mastic  Utunie*  Ce  carrelage ,  qui  forme  ainsi  une 
couverture  plate,  ma  paru  une  toiture  assez 
commoàe  et  économique.   

Distillerie,  —  Je  renverrai,  pour  l'organisa- 
tion de  cette  distillerie,  à  mon  ouvrage  sur  la 
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j  ai  signalé,  d après  l'autorité  de  M..M^tbî«U  4^. 

lion  des  mââSsespqrraeide  suUtirique,  «Taidede 
laquelle  qe  sa^aat  asponçait  avoir  ol^fttiu  yQhim 
^BêA-éo^mm  k  19^  égal  aatdbm  de  mélMBeiniH 
mentée^  ce  qui  semit  un  très  grand  produit.  J'aî 
pii4ttndeàa4samis^M.Caflm?,  ik  répéta  ce  fifio^ 
cédé  f  et  il  ma  dit  qu'il  ne  lui  avait  pasuéussi.  Au 
reste,  il  serait  possible  que  la  seule  différence  des 
mélasses  obtenues  par  des  .procédés  4ifierens  pût 
changer  les  résultats  de  rexpécieuce;  et  il  serait 
possible  encore  4{ae  M.  Gafler  tt'ei^i.  pas  opéré 
exactement  y  comme  le  dit  M.  de  Dombasle.  11 
«mit  oependaat  iflopoiÉaiit  d'^eir^  k  €tt4ffird, 
une  opinion  fixe  et  consolidée  par  des  experienç^ 
répétées  avecsoîa  daos  diwgs^jnswifafitPiyfft* 

La  dk^Uene  dem  être  dkkéB  m  a  parties  ; 
i'une  se^a  r  au3c  feirmQlitlibMSi  dç¥ra 

élreeealigiie«nauigasiaÀn»9M0»  £  cnt  hh»  «in 
d'éYi(er  la  main-d'œuvre  ;  pay  ciette  4i^9$iU<)Q> 
enrefiet^  k  mékfSQ  niximoi.  àêm.\9lk  wnm  A? 
fennentatîûu  par  un^  porte  4^  çomipuajç^tiw 
et  avec  le  moins  de  tr^off^pl  fK^l^iJtfç.  La  d<^- 
4iUèrk,  pvopceqiwtâit^»  ^  suite  m  ffpUjMQT  de 
ferment^tioa» .  '  . 
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pour  les  bestiaux  à  V^ngr^j^  ûfiYfn  se  tron-^ 

Ter  dm  Mie  ^îte  da  ^twe^t»  ^  lu  swtn 

de     distiUeidej^  et  il  sçra  tpçs^^çilç      la  prQr» 

porti6ii9ei>  w  nomlmdi^tâte»  ij^'on  vy)iiâni» 
lecemi*. 

Ce^  locil  doit,  être  voûté  ^  pea  4l^T^.j  i^t  perq^ 
dVin  petit  nombre  d^  fenêtres^  lia  t^mp9ratl^1| 

reconQue  la  plus  conveuaUçit  jii^v  ei^périeaçe» 
poup  la  aasts  des.  bMiiam»  est  de     k  On 

feira  dono  en  sorte  d'y  conserver  cettg  chaleur. 

Dessous  cette  élehle  deiore. w  trauvqr^ne  çavQ 
à  engrais  liquidé^  destii^ée  à.peceyoÂF  les  urÂQes 
des  animaux.  > 

Upip  fa]iri<p9^e<seinblable^  qui  ne  serait  pas  en- 

PHÎ^que  ççla  iie  serait  pas  utile  ^ux  tra- 
vaux, ain;^!;  ^çUçqpkepJt  ét^ie  pour  une  sonime 
de  80000  francs  ;  j'entends  les  bâtimens  seule- 
ment, car  le  mobilier  ^ra  iAveutprié  ^parement. 

*  • 

a**.  Question  économique* 

*  .  ' 

La  question  économique  résulte ,  dans  toute 
espèce  4*i>^dustriâ,  de  la  copipgif^is^  4^  Pl'<>'" 
daisivl»  avee  la.  d^aae  xpn'ils  Off^ms^^ 

Ici  les  produits  so»t  peu  vari^s^x^r  ils  se  cp^x-: 
po^çut  seulement  de  b  valeui^  4es  pi^fW^ 
suCM  bent  et  de  la^nélass^.  tmix  m  p^$  Ç<Hn^ 
]^quar  la  qu^tion ,  x^qm^  a^signer^Uft  Moe  Y^^VP 
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aux  pulpes,  conihie  si  le  fabricant  leis  yéndait, 
et  nous  ferons  la  même  chose  pour  la  mélasse, 
quoique ,  dans  la  descriptiou  que  nous  TeBon» 
de  donner  de-la  fabrique^  nous  ayons  fait  figurer 


autre  pour  la  distillation.  Cette  élimination  de 
deux  &brications  accessoires  d- une  sucrerie  ne 
fera  qué'  rendre  notre  questida .  économique 
moins  favorable  à  Imdustrie. 

Les  firais  d'une  fabrication  de  sucre  de  bette- 
caves  sont  nombreux  et  variés  :  aussi  allons-nous 
les  présenter  isolAnent  avec  levs^es  développe- 
mens  et  toutes  les  explications  dont  ils  sont 
susceptibles.  1  . 

A.  Location  de  la  fabrique ,  Patente,  Impo- 
sitions, Beparations  et  Assurances* —Nous  avons 
évalué  plus  haut  la  fabrique  80000  £rancs. 

Intérêts  à  6  p.  o  sur  cette  sbmme.  •  •  •  4^00 
Patente^  impôts  ^  réparations  et  assu- 
rances  


■ 

m 

•1 

^  Ensemble..... 

B.  Valeur  des  racines.  —  La  fabrique  dont 
nous  nous  occupons  devamt  trttvuller  chaque 
jour  24000  litres  de  jus  ^  qui ,  recueillis  à  raison 
de  70  pour  1*00  du  poids  de  racines^  exigent 
une  consommation  journalière  de  34^85  kilo- 
grammes dé- Tacinjss^  qui,  IttttltipUées  par  lao 
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jours  de  travail,  donnent  une  fabrication  an- 
nuelle de  4^14200  kilogrammes.  Pour  établir 
la  valeur  de  ces  racines ,  nous  compterons  sur  la 
moyemie  que  nous  avons  tirée  dans  notre  pre- 
mière partie,  pag.  go,  des  comptes  de  ib  pro- 
priétaires. Cette  moyenne  est  de  8^,80  par  5oo  ki- 
logrammes ou  17 ',60  par  1 000  kilogrammes.  Ainsi 
nous  aurons  iâ  pour  le  coût  des  racines  4 1 14^^^ 
X  ij^Of  soit  »  •  7^<^^  9^*^' 

Si  le  propriétaire  devait  acheter  les  racines 
au  cttltivatear,  elles  lui  coûteraient  probable- 
ment un  peu  plus  cher,  il  pourrait  les  payer, 
par  exemple,  20  fr.  les  1000  kilogrammes.  Dans 
ce  cas  la  valeur  des  racines  s  élèverait  à  82284^^ 
somme  qui  excéderait  de  loooo^  la  précédente. 
On  verra  plus  loin ,  dans  la  balance  des  frais  et 
desr'produits,  que ^  cette  circonstance  ne  serait 
point  un  obstacle  à  rétablissement  des  sucreries, 
et  qu  elle  n'empêcherait  point  la  question  écono- 
mique d'être  très  fisivorable  à  l'industrie. 

Il  faut  compter  l'intérêt  de  6  mois  à  6  S  sur  la 
valfup  des  racines,  attendu  qu'en  vendant  le 
suore  brut  il  £aut  attendre  ce  laps  de  temps  pour 
rentrer  dans  la  valeur  capitale.  Cet  intérêt  pris 

sur   72409^  9^' 

donne  à  6^ l'an  3 1  p.  6  mois       •  27 

.  Eosemble  74582  19 

3i 
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G.  Imwntaire  du  mobiU^r.  -—  i  Blanége  de  b 
force  de  4  chevaux,  avec  lanterne  pour  la  re* 
prise  du  movremeat  et  engrenages  pour  sa  traïuh 

formation   3ooo^  » 

lo  Couteaux  pour  les  nettoyeuses*.  .    20  j» 
I  Râpe  de  M.  Molard,  et  cylindre 

de  rechange.  •   xSoo  » 

5o  Baniers  ppur  le  service  des  fb^ 

cines  et  du  charbon  •  •  •  75 

â  mains  de  bms  pour  le  dosage  de 

la  pulpe  •  •         2  » 

SL  Bacs  plats  en  bois^  doublés  en 

cuivre,  pour  Tarrangement  des 

8acs(i)  5âo  » 

4  Presses  hydrauliques^  et  conduits 

en  cuivre  •  i  itSoo  n 

«  r  1  —       -    ■  -  — 

A  reporter.  17677' 


(i)  Ces  deux  haci  dooblét  en  cnitre,  de  i  millimètre  i 
d*éptisflear ,  exigeraient  chacun  3o  kiîog.  de  caivre  :  soit 
pour  les  deux  60  kilog. ,  que  nous  compterons  à  raison 


de  4      le  kilog  •   7^0^ 

a  Caisses  en  bois  4  lâ  fr.  chacune   3o 

9  BohineU  à  5  fr   10 

Accessoires   10 

Ensemble   390' 

A  multiplier  par  a   58o' 
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Report   ^l^n^ 

Jeux  de  sacs  à  3o  sacs  chacuiiy 
chaque  presse  exigeant  S  jeux, 
cela  fait  56o  sacs  a 

4  Jeuxde chdesd'osier.&B^iiodaîes     lao'  » 
I  Réservoir  à  jus^  eu  bois,  double- 
en  enivre,  de  âoo  lîtretf  itxttpki*' 

cité  (i)   S20  )) 

I  Pompe  aspirante,  en  cuivie  pour      •  • 
transporter  le  jnsduréservoîr.dans  • 
les  chaudières  de  défécation^  •  •  •  •     '  loo  » 

5  Chaudièresdedëfécation,  montées 
sur  leurs  fourneaux  avecleursgar- 
nitares(a)»«  *  iiêf  *»*^ 

A  feporter.  . .  .  201^4^ 

.  ♦  —     ,  -    ♦  ■  ^„  ■    .    ^   : .  — . ,  —  ^ 

(1)  Ce  réservoir^  doublé  aussi  en  cuivre  de  i  2  milli- 
mètre d'épraseur,  cootieudrait  I25  kilogrammes  de  caî- 
mà4fr  ?  •  5oo' 

La  caîtfe  eiilioîs.   ao 

'  __ 

Ensemble  620^ 

(2)  Chacune  de  ces  chaudières  confectionnée  en  cuivre 
de  3  millimètres  d'épaissear  pour  le  fond,  et  de  2  milli- 
mtoes  pour  les  patois»  esigsvait  66  kiiog.  de  caivre ;  il 
fimdraitdoDC,  pour  les  3  diandières ,  198  kîlog.  de  cui- 

Tre  a  4   •  ■  •   1^^^ 

s  Si.* 
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Report;..  20124' 

5  Aréomèlres,  pèse-sirop  de  Baume.      .  9  ^  » 
3  Thermomètres  montés  sur  bois, 
avec  graduation  sur  enivre ,  et 
pouvantaccuser  pius  de  âo?  Réau- 

mur  .••.«   3o  » 

I  Balance  avec  poids,  pour  la  chaux.     . .  40  » 

5  Bacsenboispouréteindrelachaux.       x5  » 

6  Seaux  en  bois  pour  le  service  de 

la  défécation* .  .j»  .   9  » 

I  Mesure  en  cuivre,  pour  l'acide  sul- 

furique .  •  •  •  •  ^        5  » 

3  Mouverons  en  bois*  •   4  ^ 

5  Cuillers  et  5  assiettes  d'épreuve.  •  6  » 
3  Grandes  ëcumoires.    18  >i 

6  Cuves  en  bois,  doublées  en  cuivre, 
,  pour  recevoir  les  filtres  aux  écu- 
mes (i)   912  » 

A  reporter ....  ai  172'  5o' 


Report   79a' 

"  On  peut  éraloer  let  fimrneaax  et  les  garniian» 
de  chacune  d'elles  à.iaS  fr.  ^  cela  fait. pour  les 

trois  >  •   3.75^ 

Ensemble   1:67' 


(1)  Chacun  de  ces  filtres,  doublé  en  cuivre  de  2iniUini. 
d'èpaÎMenr». exigerait  33  Jûlog.  de  métal à4 fr.. . .  i3a' 
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Report...;....;  âii7a'5o' 

Bascules  et  conduits.  r ..  .      5o  » 

6  Treillis  en  ofiier^  pour  ces  filtres.  • .      1 8  m 
i8  Filtres  ea  forte  toile  de  coton 

pour  les  écumes. 90- .  i> 
I  Réservoir  pour  recevoir  le  jus 

clair  fourni  pour  les  écumes   212    »  . 

Conduits  en  cuivre,  avec  allonge  ^ 
pour  porter  le  jus  déféqué  dans  la 
batterie  évaporatoire.  i5o  ». 

7  Chaudières  évaporatoires ^  mon-' 
tëes  sur  S  rangs,  pour  former  une 
batterie  de  5  numéros  (i),  four- 
neaux et  garnitures  de  ces  chau- 
dières. ..'  2224.  » 

7  Poulies  moufiées  pour  ces  7  chau- 
dières  60  » 

A  reporter. . . .  aSgyô^  5o' 
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Valeur  du  bois   i5 

Valeur  du  robinet  •   5 

Ensemble.  .  ^  •  •  •  i^^'  ^ 
Qui  donne  la  valeur  d'un  filtre  *,  et  comme  il  en  fau* 

drait  six  pareils ,  leur  somme  s^éleverait  à   912 

(i)  Le  fond  de  ces  chaudières  devrait  être  en  cuivre  »  de 
3  millimètres  d'épaisseur  1  et  les  paroi»  éncuÎTre  moins 
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\ 

Report  • .  25976'  5o* 

5  Aréomètres  pèse-sirop  pour  leur 
service.  \       i5  ji 

5  Écumoires  pour  le  service  des  chau- 
dières évaporatoires  •   :i5  » 

i  Vase  en  bois  pour  doser  le  charbon 
aniiiial  «  • .  •  «v.        2   »  . 

a  Bassins  en  cuivre  pour  transvaser 

le  sirop  clarifié  dans  les  filtres  •  •  • .       60'  » 

8  Filtres  ou  cubes  en  bois,  doublés 
m  cuivre ,  de  deux  hectolitres  de 
capacité  chacun,  munis  de  robi- 
nets et  de  bascules,  et  destines  à 
recevoir  les  filtres  pour  la  filtration 
4es  sirops  clarifiés  (1)   1216  » 

A  reporter. . . .  25294^  5o' 


fort,  de  a  milUmètret.  Dans  cet  .état ,  chaque  diaadière 

exigerait  58  kîlog.  de  cvÎTre ,  qui  ,a^fr,,  font,  •  .  a3ia' 

Et  comme  il  en  faudrait  sept  semblables ,  on  au- 
rait pour  leur  valenr.  •  i6a4 

Les  fourneaux  et  leurs  giurnitnres  pett?ei|t  être 
évalués  à.  .  .  •  >  •   600 

Ainsi  l'on  a  aaa4' 

pour  valeur  de  la  hattcric  évaporatolre. 

(i)  Ces  filtres  sont  les  mêmes  que  ceux  aux  écumes,  que 
nous  avons  évalués  plus  haut  i5s  fr.  chacun*  Ainsi ,  nous 
aurons  ici*  pour  leur  Talenr ,  i5a  fir.  X  S:  toit  1916  fr. 
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Report  35294^50* 

8  Treillis  eu  osier. ..»•«   ^4  ^ 

^4  Bl^mchets  en  lame ,  pour  filtres, 

à  6  francs   i44  ^ 

1  Réservoir  drculaire  en  enivre  ou 
avale-tout^  pour  recevoir  le  sirop 

clarifié  212  n 

Tuyaux  en  cuivre  pour  établir  une 
communication  entre  les  filtres  et 
l'ayale-tout   60  » 

2  Petits  chaudrons  au  sirop  noir.  •  •  •       5o  n 

1  Pompe  aspirante  y  en  cuivre,  qui  va 
puiser  le  sirop  clarifie  dans  lavale- 
tont  pour  le  porter  dans  les  chau- 
dières de  cnite   loo  » 

2  Chaudières  de  cuite  ^  montées  sur 
letursfonmeanx  et  garnitures  (i)..     49^  ^ 

A  reporter. .  •  •  a658o'  So* 

(l)  Chacune  de  ces  chaudières ,  faite  aussi  avec  un  fond 
de  3  millimètres  et  des  parois  de  2  millimètre»  d'épaisseur^ 
«sigera  37  kilogrammes  de cnÎTreà  4  fr«  •  ioit  .  • 

Le  fourneau  de  duMsane ,  «ree  les  gamitnresi 

peut  être  évalué  à   100 

'EntemUa  .  ;  .  •  .  2148' 

Qui,  multipliés  par  a  ,  donnent  496  fr.,  qui  sera  la  valeur 
des  deux  chaudières  de  cuite  montées  sur  leurs  fonr- 
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Report   :2638o'.5o* 

2  Poulies  mouflees  pour  basculer  les 

chaudières  de  çuite   i8  h 

2  Aréomètres;  pèsé-sirop  de  Banmé.  6  » 

2  Écumoiresde  preuve  •  lo  » 

a  Thermomètres  de  preuves,  mou- 
tés  sur  bois,  pouvaut  accuser  ioo° 
Réaumur,  et  gradué  sur  cuivre, 

depuis  8o^  jusqu'à  loo"*   4^  » 

a  Vases  aux  écumes   4 

5  Chaudrons  rafralchissoir^  (i)   iSoô  » 

2>  Spatules  eu  bois   6  » 

a  Spatules  eu  fer  .••••«.••«••  lO  » 

2  Chaudrons d empli  •*..  6o  >i 

a  Cuillers  à  transvaser   ^5  >i 

I  Poêle  pour  l'empli  et  accessoires.  •  8o  » 

a  Bacs  à  formes.  ^   6oo  » 

:20ûo  formes  bâtardes  habillées,  à 

4  francs  •  •  Ôooo  » 

2400  Pots  ou  récîpiens ,  à  2  fr   4^^ 

3  Calorifères  ppur  les  purgeries,  et 
garnitures. •                    •  •  ;  •  4^  ^ 

A  reporter.  • . .  ^^^q^So" 


(i)  Chacun  de  ces  chaudrons,  oonfecticmnés  en  cniyre 

de  3  millimètres  d'épaisseur  pour  le  fond  et  de  2  pour  les 
côtés ,  exigera  I25  kilog.  de  métal  à  4  fr.  :  soit  5oo  fr.  pour 
chaean ,  on  1 5oo  fr.  pour  les  trois. 
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Report.  ^^QSg'So"" 

2  Poulies  pour  les  tracas   !20o  » 

I  Résenroir à niâa8ses(i).. 68oq  »* 
Conduits  en  cuivre  destinés  à  porter 
lé  sicop  des  purgeries  dans  le  ré- 
servoir à  mêlasses   200  » 

I  Forte  balance  avec  ses  poids  y  pour, 

peser  600  kilogrammes  •  • .  •  3oo  » 

Ensemble   494^9^  5o* 

Pour  omissions   56o^  âo*" 

Ensemble  .5oooo^  )f 

Intérêts  à  12  pour  100  sur  cette 

somme  •   6000^  m*" 

D  Personnel  utile  et  salaire.  —  i  Directeur  gé- 
rant  Sooo^^ 

I  Commis  •   1000 

a  Contre-maîtres  à  i5oo  francs  chacun. 
On  ne  compte  ici  que  6  mois  de  salaire^ 

Âreporter..,.  ^om^ 


(i)  Ce  réservoir,  qui  n'est  exposé  à  ancnne  fatigue,  n'a 
pas  besoin  d'être  doublé  en  cuivre  solide,  et  à  1  millimètre 
d'épaisseur ,  ce  métal  est  bien  suffisant  pour  cet  usage.  Dans 
cette  hypothèse,  il  en  fiiudra  1620  kilog.  à  4  fr.  6480^ 

Valeur  du  bois,  •   32o 

Enaemblew  •  .  •  •  .  6800' 
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Report   4o<^ 

parce  que  ces  2  contre-maîtres  de» 
yant  étre'employës  pendant  tes  aatrts 
6  mois  à  surveiller  la  culture,  leur 
salaire  pendant  ce  temps  ne  concerne 

plus  la  fabrication.    i5oo  * 

16  Bœufs  ,  leur  nourriture  pendant 

120  jours,  évaluée  à  5o  c.  par  jOttr«  •  960 

d  Bouviers  à  i  fr.  pendant  1:20  jours.  • .  a^o 

âoNettoyeùses  kj5  c.  pendant  120  jours.  1800 

4  Ràpeurs  à  i  fr   4^ 

4  Hommes  aux  pulpes  à  1  fr  . .  4^ 

16  Hommes  aux  presses  à  i  fr   1920 

fi  Hommes  aux  défécations  à  i  fr.  :i5  c.  goo 
6  Hommes  aux  éyaporations  à  i  fr. 

:35  c   goo 

2  Cuisenrs  à  i  fr.  5o  c.  pendant  ^o 

jours.  •  •  •  •  720 

4  Hommes  à  Templi  à  i  fr.é   960 

5  Hommes  aux  purgeries  à  i  fr   720 

I  Raccommodeur  de  formes  à  l'année.  •  600 

I  Lampiste  et  commissionnaire  à  Tannée.  565 
a  Femmes  pour  raccommoder  les  fil- 
tres, sacs,  etc.  à  i  fr.  pendant  240 

jours  •   4^ 

Ensiemble   17025' 


La  main-d'ceuyre  s'élèverait  donc,  pour  la 
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seule  fabricatioa  du  sucre ,  par  campagne,  à 
17^0^5  fr. 

Dans  cette  somme  sont  compris  les  émolnmens 
du  directeur  et  d'an  commis^  qui  peuvent  servir 
aussi  «IX  cultures.  On  remarquera  aussi  que 
cette  main-dœuvre  étant  affectée  à  une  fabri* 
que  continue.  Ton  a  dû  doubler  le$  bras  pour 
toutes  les  opérations.  Ainsi,  dans  ce  cas,  les 
bœu&,  les  bouviers,  lesnettoyeuses,  lesràpems, 
les  hommes  préposés  aux  pulpes ,  aux  presses , 
aux  défécations,  aux  évaporations ,  lescuiseurs 
et  les  hommes  d'empli  sont  doublés  dans  notre 
cpmpte,  et  doivent  être  divisés  en  deux  brigades, 
aont  une  pour  le  jour,  et  l'autre  pour  la  nuit. 

La  majeure  partie  de  ces  ouvriers  peuvent 
servir ,  dans  les  temps  autres  que  ceux  de  la  fa- 
brication,  aux  soins  de  la  culture. 

J'ai  compté,  dans  cett^  évaluation  de  la  main- 
d'œuvre  ,  1 30  jours  de  travail  seulenfent  pour 
tous  les  hommes  emploj^és  aux  seuls  travaux  de 
la  betterave,  conformément  à  notre  hypothèse 
que  ces  travaux  devraient  être  achevés  eu 
120  jours  ou  4  mois,  etj'ai  compté  sur  jours 
.  de  travail  pour  les  hommes  qui  devront  en  outre 
travailler  à  la  recuite  des  mélasses ,  et  à  la  récolte 
complète  du  sucre  brut. 

Ë  Frais  de  Combustible.  —  i  Combustible  pour 
la  Dé/écathn.  U  y  aura,  pour  cette  opération, 

,  Diyi 


IRT  DE  'FABRIQUER 

24^000  litresde  Uquide  à  ameneràTékuUîtion  par 
jour.  Comme  le  fourneau  sera  construit  de  ma- 
nière à  économiser  le  combustible ,  cmpeut  oomp- 
ter  qu'un  kilog.  de  charbon  pourra  amener  70  ki- 
log.  ou  litres  de  jusà  l'ébullition.  Ainsi ,  ilfiiiidra 

ou  343  kilogrammes  de  charbon  par  jour  ^ 

ou  41 1^  kilogrammes  par  120  jours.  Ce  char- 
bon f  évalué  à  5  c.  le  kilog.  donne  (  1  )    3o58'  »^ 
Pour  Vévaporation.  —  Il  y  aura  par 

jour  19064  kil*  d'eau  à  vaporiser 

parla  concentration ,  et  1964  kil. 

par  la  cuite.  •  •  •  •  

On  ne  peut  compter  ici  que  sur  une 

vaporisation  de  8,4^  kilog.  d'eau 

par  kilog.  de  charbon  consommé  ; 

•   •.  •«      t>   ^  21028 
ainsi  il  en  faudra         par  jour, 

soit  !kifiS  X  lao  =  398200  kil. 

X  5  c.  =   1491^ 

Pour  la  recuite  des  Mélasses.  —  En 

étendant  au  chauffage  et  a  la  con- 


A  reporter. .  • .  16968'  »^ 


(i)  Ce  prix  de  5  cent,  pour  un  kilogramme  île  cliarlion 
est  celui  de  ce  combustible  à  Paris.  Dans  les  contrées  voi- 
sines ou  peu  distantes  des  fosses ,  il  ne  ooûtera  pas  à  beau* 
coup  près  autant. 
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Report   169^'  »• 

centratioa  des  mélasses  les  mêmes 
calculs  que  nous  venons  de  £iire 
ci-dessus  pour  le  jus,  on  trouvera 
qu'ils  exigent  7^392  kilog*  de 
charbon,  à  5  c.  =• .  •   5619  60 

Ensemble   aoSSy'  60* 

Les  frais  de  combustible  s  élèveront  donc  an- 
nuellement ,  dans  cette  fabrication,  à  20587  fr. 
60  centimes. 

F.  Fmis  divers  :  Eclairage,  —  Charbon  ammaL 
—  Lait  ou  Sang  de  Bœuf. Chaux  vive*  — 
Acide  sulfurique.  —  Beurre,  —  Planchettes 
et  cerceaux.  '  ^ 

Éclairage.  —  Cette  dépense  est  évidemment 
plus  grande  avec  la  continuité  que  sans  conti- 
nuité, à  cause  des  travaux  de  nuit.  Cependant 
elle. est  peu  importante.  En  effet ,  on  pent  éva- 
luer le  nombre  de  becs  de  lampes  utiles  à  16. 
On  peut  compter  sur  une  moyenne  14  heures 
d'éclairage  par  jour ,  ce  qui  fait  224  heures  par 
24  heures*  Un  bec  simple,  comme  ceux  que  nous 
nous  supposons  devoir  être  emploj^és  id,  con- 
somme 52  grains  d'huile  environ  par  heure»  Cela 
ùii  une  consommation  de  7168  grains  par  jour, 
ou  860  kilogrammes  pour  120  jours.  La  tonne 
d'huile  épurée  pèse  à  peu  près  90  kilogrammes, 

$ 
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et  peut  être  évaluée  maintenant  à  80  fr.  ;  la 

pense  de  Thuile  s  élèvera  donc  ici  à  800  fr. ,  à  la- 
quelle somme  il  convient  d  ajouter  la  valeur  des 
mèclics.  En  comptant  pour  valeur  totale  de  Te'- 
clairage  900  fr.  je  pense  qu'on  ne  fera  pas  un 

ealeul  trop  inexact.  Soit  donc   900' 

Charbon  animal.  —  U  en  faudra  chaque 
jour  100  kilog.  f  soit  pour  120  jours 
13000  kilog.  qui^  évalués  à  ao  fr.  les 

100  kilog.  donnent  ;   •  • 

Lait  ou  Sang  de  Bœuf.  —  Il  en  faudrait 
chaque  jour  100  litres  ;  c'est-4i-dire  à 
raison  de  i  litre  par  chaque  kilog.  de 
charbon  employé.  Soit  pour  120  jours 
laooo  litres.  Le  sang  peut  être  compté 
dansbeaucoup  de  locali  tés,  pour  la  peine 
de  le  recueillir;  mais  admettons  qu'on 
l'achète  à  raison  de  5  fr.  les  100  litres, 
nousaurons  ainsi  pour  sa  valeur  lAOxS; 

soit   600 

Chaux  mve.  La  valeur  de  la  chaux 
étant  partout  très  faible ,  quoique  va* 
riable,  nous  compterons  pour  elle.  •  •  a5o 
jteîde sulfurique.  — Ben fiiodra ,  d'apfèa 
nos  données,  article  Défécation^  par 
tes  a*  et  S*  méthodes ,  à  peu  près  MO 
grammes  par  hectolitre,  soit  4S  kilog. 

A  reporter.    •  4^50^ 
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parjouTy  8oitencore576okilog.  par  an. 
Cet  acide  peut  valoir  maintenant  a5  fr. 
les  loo  kilog.  Le  besoin  de  la  fabrique 
nécesiitera  donc  annueUement  pour 
^  526o>o5^  

lOO 

\ 

Beurre.  —  On  peut  compter  sur  une  con- 
sommation dun  kilog.  de  «beurre  par 
jour»  soit  120  kilog.  par  an^  à  i,5o  =s  i8o 

Planchettes  et  Cerceaux.  —  Ces  objets 
sont  utiles  pour  la  réparation  des  for- 
mes. Nous  compterons  pour  leur  va- 
leur   5oo 

Ensemble  6270' 

G  Béparation  annuelle  des  machines  et  des 
Appareils.  —'Nous  compterons  pour  cet  article 
qui  concerne  particulièrement  le  manège  et  les 
transformations  du  mouvement ,  la  rape^  et  les 
presses»  nous  compterons»  dis-je»  sur  une  somme 
de   ^ùoo^ 

H*  Objets  à  renouveler  annuellement.  —  Ces 
objets  se  composent  principalement  de  Tarinure 
de  la  râpe ^  des  sacs  à  pulpe»  des  claies»  des 
toiles  et  laines  à  filtres  »  etc. 

Qn  pourra  compter»  pour  le  premier  article» 
sur  a  armures  de  râpé  par  campagne  »  à  700  fr. 
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cTiacane^  soit....  4^' 

Pour  les  autres,  nous  aurons  les  sommes 
suivaDtes-: 

4  Jeux  de  sacs  à  3o  sacs  chacun ,  soit 
120  sacs  estiinés  i  ûr.  5o  c.  chacun. .  • .  •  •  lâo 

4  Jeux  de  claies  à  3o  chacun ,  soit  lao 
claies  à  i  fr  •  120 

9  Filtres  aine  écmnes  ••••••  4^ 

12  id.  au  sirop  clarifié   72 

Ensemble  '817' 

I.  Résumé  des  fiais*  —  A.  Location  ,  patente , 
impôts  et  réparations   •     6800'  »  ^ 

B.  Valeur  des  racines ,  et  intérêts.     74582  19 

C.  Intérêt  sur  le  mobilier   6000  n 

D.  Main-d'œuvi:*e   17025  » 

£.  Combustible. .4.    2o5^  60 

F.  Frais  divers. .  :   » 

G.  Réparations  annuelles.  4^^ 

H.  Objets  à  renouveler  annnel- 

'  lement   817  » 


Total   i36o8i'79' 

Le  travail  de  41^4^^  kilogrammes  de  ra- 
cines coûterait  donc  une  somme  de.i36,o8i  fr. 
79  centimes. 

J.  Produits,  —  Les  produits  se  composeront 
de  toute  la  pulpe,  de  tout  le  sucre,  et  de  toute 
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.  la  mélasse  vécokbôô  |.  Krogroos  queUea  amimt  Jeim 

valeurs.  ;  .....  

4114^00  lilogramtnés  - d0  raeines  ^  rendànf 

yofde  juS;  donnei  aient  eu  pulpe  3o^,  cequi^uir* 
vaut  à  iaS4ai6o*kilog.  I  on  peut  évaluer  cetftf 
pulpe,  §^  exagération >  i5  fr.  les  mille  kilo* 
grammes  ;  soit  donc  pour  cet  ar- 
ticle  i85i3^90' 

Nous  avons  vu  précédemment  ^ 
qu'on  pouvait  compter  obtenir^i  p.ar 
de  bons  tiayaux ,  4 1  P-  §  sucrç 
brut .  du  poids  de  la  racinç.  Npus 
âev<»s  donc  OMnpter  sur  ce  pro-         ^.  .  . 
duit,  qui  sera  ici  de  iSSiSg  kilo- 
grammes  ;  et  ^e  sucre  peut  être 
évalué  au  minimum  120  fir.  lés      *  ^   -  ^ 
cent  kilogrammes  ••••••  Jiaâi66'  80  • 

Nous  avons  vu  précédemment  ' 
que  le  produit  en  mélasse,  d'unç 
Tabricàtion  annuelle  de  4 1  <4^ooki- 
logrammies  de  racial  s'élèverait 
à  iSSgôo  litres»  bu  aoxGôo'kilo^  ' 
grammes.  .Qette  mélasse  n  étant 
bonne  que  pour  la  distillation  \  ne 
peut  être  évaluée  que  10  fr.  les 
cmt  kilo.  ;  soit  donc  âôi6o  n 

Total,*..*...  260840^70* 

5a 


'      AHt  HE  FABIllQiJEH 

Nous  anroDft  doncy  pour  produit  amiuel>  «m 

yaleur  de  ^260840^.  70* 

Si  noi|5  '  soustrayons  de  cette 
somme  celle  des  frais  présentée 
précédemment  j36q&i  79 

Reste.  1247^^91* 
Cette  somme  de  1 24758  fr.  91c.  représente* 
rait  le  bénéfice  d'une  fabrique  qui  travaillerait 
annuellement  par  la  continuité  4^14^^  kilo- 
grammes de  racines. 

En  soustrayant  des  frais   1 36o8 1^79* 

Les  valeurs  additionnées  des 
pulpes  et  des  mêlasses   58675  90 

Nous  trouvons  une  somme  de. . . .  97407^89'' 
qui,  divisée , par  le  poids  du  sucre  récolté 
i85i59  kilogrammes  y  donne  pour  valeur  ou 
coût  d'un  kilogramme  de  sucre  brut  de  betteraves 
5S  centimes  à  peu  près. 

Le  sucre  des  colonies ,  de  pareille  qualité, 
coûte  f  au  moment  où  j'écris ,  i  fr.  40  à  i  fr« 
5o  c. ,  le  kilogramme  en  France  j  et  Ton  assure 
que  nos  colons  des  Antilles  ne  peuvent  pas  Fé- 
tablir  au-dessous  de  60  centimes  le  kilogram.  (i). 
On  voit  donc  qu'en  tenant  compte  du  déplacement 


(1)  Le  fisc  est  dl«  60  oentimet  au  kilogramme. 
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sucre  de  llnde ,  le  caltivafeur  firançais  peut 
même ,  sans  le  secours  du  fisc^  soutenir  la  con- 
currence ayèc  les  produits  de  la  canne.  Cette  as- 
sertion est  seulement  applicable  à  nos  proprie'tés 
de  l'Inde  ;  car  IW  sait  que  dtos  les  propriété 
anglaises  y  et  particulièrement  aux  Indes  orien- 
tales ,  le  sucre  brut  coûte  bien  moins  de  60  cent, 
le  kilogramme  aux  cultiTatenrs. 

Le  prix  de  53  centimes  au<]uel  doit  revenir 
maintenant  en  France  le  kilogramme  de  suerç 
brut  d  après  les  comptes  précedens ,  n'est  point, 
sans  doute,  le  prix  minime  auquel  il  soit  pos- 
sible de  le  produire.  Cependant  il  est  convenable 
de  prévenir  qu'aucun  fabricant  ne  Ta  encore  pro- 
duit à  aussi  bas  prix.  La  cause  en  est,  comme 
on  s'en  convaincra  par  les  comptes  .qui  vont 
suivre  dans  les  circonstances  plus  favorables 
d  une  grande  fabrication  dirigée  avec  la  conti- 
nuité dans  les  opérations ,  comme ^  nous  lavons 
supposé  dans  le  compte  qui  nous  occupe. 

SECTTIONII. 

Exploitation  sans  continuité, 

<  Nousdevons,  pour  pouvw  établir  une  com- 
paraison entre  ce  système  et  la  continuité  qui 
nous  a  occupé  dans  la  section  précédente ,  éta- 
noB.  calculs  sur  une  même  quantité  de  bet- 
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teraveâ  travailiées^  c'est-«à-Mlîre  sur  41^4^00 
kilogrammies.  U  faut  aussi  admettre  que  ces  bet* 
terayes  devirchit  ètrie^^tni^raillées  en  i  m  jours.  ' 

On  peut  déjà  prévoir  quelles  sont  les  diffé- 
rences qui  devront  exister  entre  lé  nouveau 
compte  que  nous  avons  à  établir  et  celui  que 

nous  venotis  de  présenter* 

,       .  • 

Nous  ne  reproduirons  pas  ici  la  description  de 

la  fabrique  ,  attendu  qu'elle  serait  la  même  que 
la  précédente  ;  seulement  nous  ferons  obs^ver  ^  à 
ce  sujet ,  quWe  fabrique  pour  exploiter  4 1 1 4^^ 
kilogrammes  de  betteraves  sans  continuité  devra 
avoir  de  plus  grandes  dimensions  qu'avec  la  con- 
tinuité. Ces  dimensions  plus  grandes,  sont  en 
effet  commandées  par  un  plus  giaad  nombre 
de  machines  et  d'appareils  à  placer. 

On  peut  évaluer  qu'ici  la  £sibrique  ne  pour- 
rait pas  être  établie  à  moins  de  1 1 0^000  francs. 
Ainsi,  Ton  aurait  pour  les  intérêts  à  6  ^  sur  cette 
somme..  6600' 

Les  patentes ,  impots  et  réparations 
pourraient  alors  être  évalués  à  3400 

On  aurait  donc  pour  cet  article  9000' 

La  valeur  des  racines  seiait  la  même;  ce  serait 
donc, ycomprisFintérét de 6 mois,  74582 f.  igc. 

Le  mobilier  devrait  être  doublé  ,  à  peu  de 
chose  prèèij  .on  «ni^  «hits,  fOf»  sa  fdeor 
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une  somnie  de  looooo  fr#,  sur  quoi  les  intérêts 

k.i2j  dpnueraieQt  une  somme  de  laooo  fr. 

Le.  penonnél  et  JU  valeur  de  son  salaire  se- 
raient à  peu  près  les  mêmes  ;  et  cela  doit  être  , 
puisqu'il  n'y  aurait  de  différence  que  dans  la 
distribution  du  travail  qui,  eu  somme ,  dans  les 
deyix  cas  y  serait  le  même.  Nous  compterons 
aussi ,  pour  cet  olijet ,  une  somme  de  1 70215  fr. 

La  dépense  du  combustible  serait  plus  con- 
sidârable  à  cause  des  frais  de  mise  en  train  qu'il 
&udrait  faire  chaque  jour  ;  on  peut  porter , 
sans  exagëraftioù  ,  ce  supplément  de  dépense  au 
dixième  de  tout  le  combustible  consommé  dans 
h  Continuité;  soit  donc 

.ao587*.6o'rh3o58*..76"'=.  2a646^56• 

■ 

pour  frais  de  cotnbustiblé  sans  continuité. 

Les  frais  divers  seront  les  mêmes ,  1  éclairage 
eïcepté,  que  Ton  pourra  réduire  à  400  fr. ,  àu 
lieu  de  goo  fr.  Il  y  aura  donc ,  pour  la,  somme 
totale  des  frais  divers 

f«  6270.  ~f.5oo  ;  soit  .5770. 

Quoique  les  machines  ,  les  fourneaux  et  les 
aj^reik  soient  plus  nombreux  sans  continuité 
qu'arec  la  continuité ,  la  quantité  du  travail  frit 
nstant  la  même  dans  les  deux  cas^  il  est  évi- 
dent.que  f  dans  l'un  y  le  travail  se  trouve  répio^ 
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sur  un  nombre  de  machines  double  ^  et  que,' 
somme  toute,  la  £sitigue  des  appareils  et  les  répa- 
rations  annuelles  qu'ils  exigeront,  doiYent  ètre 
considérées  comme  les  mêmes .  Nous  devrons  donc 
compter  aussi  pour  cet  article ,  comme  danis  le 
compte  préce'dent,  une  somme  de  4000  ir.. 

n  en  est  de  même  d^  objets  à  rènouyeler 
annuellement.  Soit  donc  pour  cela,  817  fr. 

itésumé  des  frais.  — »  Location,  patente,  impot3 

et  réparations»   gooo'  n*" 

Yaleurdes  racines,. et  intérêts.*..  7458a  19  . 

Intérétsà  1:2  p.  cent  sur  le  mobilier*  laooo  n 

Main^'œuvre  .••t.c..«*  170215 

Combustible   22646  36 

Fiais  divers.   5770  n 

Képarations  annuelles. ,  •   ^ooo  n 

Qbjets.ji  rènouyeler  annuellement.      817  j» 

Total   145840' 55* 

Le  travail  de  4^  i4^oo  kilogrammes  de  racines 

sans  continuité  9  coûterait  donc  i4584o&.  55  c. 

Tandis,  qu'avec  la  continuité 
nous  avons  vu  qu'il  exigerait 
une  spmme  de. ... •   i36o8i  fr.  79c. 

Diffîrence. . .     9758  fr.  76  c. 

L'intermittence -dans  les  travaux  présente  donc 
ici  une  différence  de  9758  fr.  76c.  qui  est  à  son 
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désavantage.  Cette  différence  proyient  à  peu  près 
uniquement  de  la  plus  grande  valeur  des  bâ- 
timens  et  du  mobilier ,  sur  lesquels  nous  ayons 
prélevé  les  intérêts.  Quoique  la  somme  ne  soit 
pas  très  considérable ,  elle  suffit  cependant  pour 
donner  k  la  continuité  la  supériorité  sur  Finteip- 
mittence  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
raves* Et  si  l'on  considère  que  cette  somme  pro- 
vient des  intérêts  fournis  par  l'emploi  de  capi- 
taux plus  considérables ,  on  reconnaîtra  encore 
sous  ce  rapport  la  grande  supériorité  des  travaux 
continus. 

En  effet ,  dans  le  système  continu ,  Ton  a  pour  ' 
valeur  des  bàtimens  80000  fr« ,  et  pour  le  mobi- 
lier 5oôoo  fr.  Dans  le  système  intermittent  la 
valeur  des  bàtimens  est  portée  à  1 10000 .  fr.  — 
et  celle  du  mobilier  à  100006.  fr.  —  Il  r^ulte 
de  cette  comparaison ,  que  pour  exploiter  annuel- 
lement une  frbrication  de  4^  i4^oo  kilogrammes 
de  racines  ,  par  un  travail  intermittent ,  il  fau- 
ditdt  une  somme  de  80000  de  plus  que  par  la 
continuité. 

Les  produits  de  la  ûd>rication~devront  être  les 
mêmes ,  puisque  la  quantité  de  mcines  traitée 
sera  la  même ,  et  que  nous  admettons  l'emploi 
des  mêmes  procédés  et  le  travail  exécuté  dans 
le  même  temps.  Nous  aurons  donc  pour  cela^ 
comme  dans  le  compte  précédent. 
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Valeur  des  pulpes  •  •  lâSiS^go* 

dti  sucre  brut  • .  •  222166^  80 

de  laméliaBe*^....*.  '  aoi6o  ]> 

Total ...  V  7»6o8iio  '  70* 
A  déduire  les  fraîs^.   145840  55 

Reste   ii5ooo'i5* 

On  voit  'que  dans  ce  système  de  l'intennit* 


tOam  le  bénéfice  ànnuel  serait  rédùit  a  x  i  Sooo^  1 5* 
lieu  de  1:247^  fr*  9^  SP^  nous  avions  par 
la  conttnuile.  Cette  difiTéranfie,  assez  faible  pro« 
portionnellement  à lasomme  totale  des  bénéfices, 
pourrait  devenir  très  grande,  si  Tindustrieux , 
qu'elle  intéresse ,  .devait  prélever  des  capitaux  à 
de  hauts  intérêts  s  car  noui  avons  va  ^'elle  pto^ 
vient  unîquemeiit  d'intérêts  pris  sur  l'excédant 
du  capital  qu'exige  Tintermittenoe  sur.  la  con- 
tinuité. 

Si  nous  faisons  ici  le  calcul  que  nous  avons 
présenté  précédeimaetit  pour  évaluer  le  coût  du 
sucre  brut,  nqus  aurons 

14S840.55  -  386y3.go^gg^^^^ 

le  kilogramme.  Ainsi ,  Ton  voit  qu'ici  le  kilo- 
giramme  de  sucre  brut  coûterait  58  centimes  au 
lieu  de  53  c.,  c'ést-k-dîre  5  céntinies  de  plus, 
qui  représentent  l'avantage  minime  de  la  con- 
tinuité sur  rintermittence. 
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... 

CHAPITRE  XVIII. 

c 

Fahriguepoureji:pIoitereni2ojours2,o5j,  lookil. 
*  de  racines  as^ec  ou  sans  continuité. 

m 

•  » 

Cette  fabrique,  propre  à  exploiter aoSyioolîl, 
en  1:20  jours  de  travail^  c'est-a-dire  1714^  kiU 
par  jour,  on  12000  litres  de  jus,  présente  préci-^ 
sëmeat  la  moitié  du  travail  admis  dans  la  £^riqu& 
décrite  précédemment.  Je  considère  cette  fabri-» 
cation  comme  moyenne,  quoiqu'elle  soit  jusqu  a 
pràent  la  fid>rication  maxime  qui  ait  été  exécutée 
en  France  ;  encore  ne  la-t-elle  été ,  à  ma  con- 
naissance, que  par  deux  propriétaires,  qui  sont 
Monseigneur  le  duc  de  Ragose,  h.  ChàtiÛon,  et 
M.  Cresp^l,  à  Arras. 

Nous  devrons,  pour  cette  exploitation,  l'envi- 
sager comme  la  précédente  dans  les  deux  systèmes 
de  la  continuité  et  de  l'intermittence,* afin  d'ob- 
tenir des  résultats  comparatif.  Ce  sera  l'objet  des 
deux  sections  suivantes. 
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SEGnOU  FREMIÉRE. 

.  / 

Exploitation  avec  continuité. 

Je  stiiyrai  ^  pour  letude  de  ce  système ,  la 
même  marche  que  j'ai  adoptée  dans  le  chapitre 

précédent^  i'"  section,  pour  lexploitation  d'une 
grande  manufacture* 

I  Description  des  Bâtimens. 

Les  bâtimens  ntiles  poùr  rexploitation  qoi 

nous  occupe ,  devront  être  semblables  à  ceux 
représentésplanche6%  et  décrits  précédemment; 
et  le  nombre  des  locaux,  leur  distribution  et  leur 
arrangement  devront  être  exactement  les  mêmes; 
seulement  on  pourra  réduire  leurs  dimensions  à 
tous,  celui  destiné  au  manège  excepté.  Cette  ré- 
duction pourra  être  d'un  bon  tiers  sur  TensemUe* 
Dans  cet  état,  rétablissement  des  bâtimens 
pourra  coûter  5oooo  fr. 

Question  économique* 

La  question  économique  se  compose ,  comme 

dans  le  chapitre  précédent,  des  frais  divers,  des 
produits  et  de  leur  balance. 

A.  Locationde  la  Fabrique,  Patente^  Impôts  y 
réparations  et  assurances.  —  Nous  venons  d'é- 
valuer le  capital  utile  pour  les  bâtimens  de  la 
fabrique  à  5oooo  fr. 
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Les  intérêts  prélevés  à  6  pour  cent  sur 

cette  somme  domient^ •   Sooc/ 

Patente,  impôts ,  réfm&ms  et  amf-  # 

rances  •  •  •    .  i5oo 

Total   45oof 

B.  Valeur  des  Bacines.  —  2057100  kilog.  de 
racines^  évaluées  d'après  notre  moyenne  trou- 
Tee,  de  17^60  fr.  les  1000  kilogrammes  don- 
nent 36204^  96' 

Intérêt  de  6  mois  sur  cette  sonmie, 
5  pour  cent  I    1086  1:1 

Ensemble  ^7391'  08* 

C.  Iiwentaire  dù  Mobilier.  • —  Un  Man^e  de  la 
force  dé  ^  chevaux  •    aooo  >i 

5  Couteaux  pour  les  Nettoyeuses.  •  •       10  jd 

X  R&pe  et  t  cylindre  de  rediange.  •    iSoo  n  i 
3o  Paniers  pour  le  transport  des  ra<- 

dnesetducharbon......*.*...  . .   ^  »  ^ 

1  Main  de  bois  pour  doser  la  pulpe. .         i  » 

I  Bac  plat  doublé  en  cuivre*  •   290  1» 

!M  Presses  hydrauliques  et  conduits. .    63oo  » 

6  Jeuxdesacsy  à3ochaque=  xSosacs . 

à  I  frSoc   ajo  » 

a  Jeux  de  claies  =  60  claies  à  i  fr.  •  60 
I  Réservoir  à  jus,. en  enivre»  conte- 
nant 1000  litres   521 

A  reporter.  •  •  •  107971^0' 
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1  Pompe  aspirante  y  en  cuivre*^*  •  *«  •      loo  h 

2  Cl^udîèm  de  dc<featkm,  avec 
fourneaux  et  garnitures  •      778  m 

a  Aréomètres  pour  la  défécation.*..  6  m 
2  Thermomètres  pour  la  défécation.  20  h 
%  Balance  avec  poids  pour  la  chaux.  4^  i> 
21  Bacs  CD  bois  pour  la  chaux.. ...  •  10  n 
2  Seaux  pour  le -service  de  la  défé- 
cation  6  » 

1  Mesure  en  cuivre  pour  l'acide  sul- 
furique.  •   5  » 

2  Mouverons,  2  cuillers,  2  soucou- 
pes d'épreuve,  et  2  écomoiresi  «  •  iQ  » 

S  Cubes  en  bois  doublés  en  enivre 
pourrecevoirlesfiltresauxécumes.     4^  * 

5  Treillis  en* osier  pour  ces  filtres.  •  h  * 

Bascules  et  conduits  en  cuivre. .  •     -  3o  » 

9  Filtres  en  toile  de  coton  pour  les 

écumes.  ;   4^ 

1  Gonduitencniyreponrpcirterlejns 

dans  les  chaudières  évaporatoires.      100  1» 

X  Réservoir  doublé  en  cuivre  ponr 
recevoir  le  jus  des  écumes. .....      21a  » 

4  Chaudières  évaporatoires,  mon-* 
tées  sur  leurs  fourneaux  et  acces- 
soires. •   • .  •  :  1268  » 

A  reporter ....  1 5go  1  %o 
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4  Poulies  mouflées  et  cordes. . .  •  56  d 

3  •ÂréMiètre8«««^«««^.M,j..^.»«  •  «  »  9*  a  . 

4  Ecumoirea.   :^o  »  i 

I  Vasemil)oi&poiu'lechaid)Qnaiûiiial.        a  j».  . 

en cuiTfe.é  ^é.*:«w*.    .&>  ji  . 

4  Cubes  eu  bois,  doublés  eu  cuivre ,       .  !. 
pour  receyoii:  ies  .filtres  deslûiës 
aux  sirops  clarifiés •  ^  ..«•..•  «.^  j^;»  «    6o8  ^ 

4  Treillis  en  osiôr*  i%  .  tt. 

12  Blanchets  en  laine ,  à  6  f r   72.  m 

1  Réservoir  en  cuiyre. ou  aYale«4oat 

pour  recevoir  le  sirop  £Qtré   aia  >« 

Tujaux  de  communication  en  cui- . 
vre,  entre  l'esïQitresetravale-toat.      5o   »  * 

2  Petits  chaudrons.  •  •  •  • .  •       5o  » 

1'  Pompe  en  cuivre;.  lôo   »  . 

I  Chaudière  de  cuite  ,  sou  fourneau 

etsesgarmtuvesw^^tf  tfw.  •  •  vv.  r  '**  » 

1  Poulie   moufle'e  j   i  aréomètre, 

I  écumoirci  %  thermomètre  -de  - 
preuve,  et^iin "Vase  aitk  ^jciim^'* ;^  » 

2  Chaudrons  rafralchissoirs.  •  ; .  •  • .    toob  » 

3  Spatnfes,  dont  -Fime  en  bois*  et  

r 

l'autre  en  fer  ,  .*  ■  '  8  » 

2  Bassins  d'empli. 4                •  60'  » 

I  Grande  cuiller  ou  louche  à  trans-  *' 


A 
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...Report  p  16487^40* 

vaser  «.  12  5o 

I  Calorifère  jd'enipli*  •               •  -âo  n 

I  Bac  à  formes  •  • .  5oo  » 

1000  Focmesàsucre,  à4fi^suics.  ^000  » 

laoo  Pots  ou  vécijMeiis^  à  a  finmcs..  ^4^ 

a  Calorifères  pour  les  purgeries***.  -^77  i> 

A  Poulies  de  tracas,   aoo  n 

I  Réservoir  à  mélasses.  •  •  •  •   3960  » 

Conduits  en  cuivre  pour  le  service  de 

ce  réservoir  * . . .  i5o  h 

I  forte  balance  avec. ses  poids*  «•« .  3oo  » 

Total   ââi66'  90* 

.  Pouromissions.**.  ••••  335  10 

Net   a85oo^  » 

Intérêts  à  1:2  p.  cent   3420  » 

D*  Persomud  ttiik.  Salam.'^lîn 

directeurgérant«.  •      •  •  •  •  •  Sooo  » 

1  Commis.   1000  » 

2,  Contre-niiaitres^  à  i5oo  fr.  par  an 

chacun,  mais  applicables,  seule- 
ment 6  mois ,  à  la  fabrication  du 

sucre*  •   i5oo  1» 

Nourriture  de  8  boeufi  pendant.  120 

jours  ,   Jl/do  ^ 

2  Bouview^  I  fr.  cbacun,  pendant   

A  reporter.  •  •  •  5g8o' 
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5980' 

»• 

J» 

900 

>i 

•  240 

n 

» 

960 

*  lao jours  < 

10  Nettoyeuaes,  à  75  centîmes. •  •  • 

2  Ràpeurs,  à  i  fr  

2  Hommes  aux  pulpes^,  à  i  fr 


4  Idi  aux  défécations,  à  i  fr.  a5  e.  600  » 

4  Id.  aux  ëvaporations ,  à  i  fr.  25  c.  -600  » 
'  2  Cuiseuis,  à  I  fr.  5o,  pendant  240 

jours  •••*«•••  J20  » 

2  Hommes  à  i empli,  à  i  fr   480 

2  Id,  aux  purgeries,  à  i  fr   4^ 

I  Kâccommodeur  des  formes  à  Tan- 

née  •   000  » 

I  Lampiste  et  commissionnaire. .  • .  565  » 
I  Femme  pour  raccommoder  les  fil-- 

très   :24o  >> 


Total   13645^  >* 

E.  Frais  de  combustible.'-TljesSnis.de  com- 
bustible s'éleyeront  ici  à  la  moitié  de  ceux  qui 
ont  été  calculés  dans  le. compte  .précédent,  puis- 
que ici  la  quantité  de  travail  est  moitié  de  l'autre  : 

-aoit  donc  pour  cela  ^^^^7'.^.     lo^gS  .fr.  80  c. 

F.  .FVu&  dlWnr. —Les  fraîis  divers  s'élèveront 
aussi  à  la  moitié  de  ceux  présentes  dans  le  compte 

précédent.^  soit  donc       =  5i55  fr. 


5  l.d  .     A>^T  .DB  FABiliQDSn 

G.  Béparfitiop^,  Ofwiu^les  du  mobilier.  — -  U 
en  seiaée  méoie  de  cet  ^tiçle ,  pour  lequel  nous 
compterons  la  moitié  4^Qoir«^  somme  ad- 
mise dans  le  fxéçé^^nt  cpmpte  pour  le  même 
objet;  soit  doAC...^^.  ,  ao^p' 

avons  encore  à  prélever,  pour  cet  article,  la 
moitié  de  U  s^mjDc^ .  prise  .dax^  ^  pnécédeul 
compte  à  Tartick  connespwdapf  ç'isst-à^dii^ 

^  =  408  fr;  5o  c.  •  • 

I.  Résumé  des  Jrais.'^A,  Location,  patente^ 
impots,  réparations  et  assurances.    4^00'  ji* 

B.  Valeur  de  racines  et  intérêts*  •  -  .  37291  8 

C.  Intérêts  k  12^  sur  le  mobilier. .    34^0  n 

D.  Main-d'œuyre  12645  » 

£.  Frais  de  combustible   10295  80 

JF.  Frais  divers.  •  ••••••••    Si35  « 

6.  Répanitiens  annules  du  mobi^ 

•  lier,..^«..«.««.r**««^«^..*k,«    2000  » 
H.  Objets  à  ramiTeler  ammeUe-v 

Total   73692^  88* 

Le  travail  de  2057106  kilogranmiQi:d6  bellat* 

raves  coûtera  donc  73692  fr.  88  cent.  ..j 
.  J* .  PiWnâbr.-r^.La.  quantité  dq  betteraves  tra- 
vaillée annuellement  étant  exactement  la  moitié 
de  celle  admise  dans  le  compte  précédent,  les 
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produits  seront  eTidemment  ici  moitié  de  ceux 
présentés  dans  ce  compte  j  nons  aurons  donc  :  ' 

En  pulpes,  617 1 3o  kilogram.  à  1 5  fir« 

les  1 000  kilog   g256^  95* 

Ei[i  sucre ,  92669  kilogpram.  à  1 20  fr. 

ïoo.   ino85  40 

£11  mélasse,  looôoo kilogram.  à  10  . 

fr.  le  100   10080  » 

Ensemble   iSo/j  30^55* 

A.  déduire  les  frais   76692  88 

•     Reste   66727^47*' 

Le  bénéfice  résultant  du  travail  de  2057100 
kilogrammes  de  betteraves,  par  la  continuité, 
est  donc  de  66727'  47*^  au  lieu  de  62579'  45^  qu'il 
aurait  dû  être  d  après  le  compte  précédent,  où 
une  quantité  double  de  radnestrayaiJlées  a  donné 
a^  la  continuité   12476891 

On  voit  dcjà  par  cette  comparaison  qu'il  y  a 
non-seulement  un  grand  avantage  à  adopter  la 
continuité  dans  les  travaux,  mais  encore  qu'il  est 
plus  avantageux  d'exploiter  une  grande  fabrica- 
tion. Ici,  en  effet,  en  réduisant  de  moitié  la  fa- 
bricationi^  le  bénéfice  a  été  rwluit  de  8000  fr. 
environ.  ' 

Voyons  maintenant,  daprèa  œ compte,  à  quel 
ynxlikom  reviendra  le  kilogi  amme  de  sucre  brut. 

35 


5i4  FAl&lQUn  ' 

Pour  cela  soustrayons  des  frais  75692^  88* 

La  valeur  des  pulpes  et  des  mélasses.  ig336  95 

et  nous  aurons  une  somme  de   54555^93". 

qui ,  divisée  par  92569  ^  nombre  de  lilogramiiies 
récoltés,  donnera  pour  valeur  du  kilogramme 
de  sucre  brut,  par  .ce  système,  60  centimies, 
somme  qui  excède  de  7  centimes  celle  trouvée 
dans  un  travail  double  par  la  continuité,  et  qui 
est  un  peu  plus  forte  que  celle  de  ce  travail 
double  sans  continuité.  ^ 

SECTION  II. 

ê 

\  Exploitation  sans  continuité. 

Nous  avons  tous  les  documens  propres  à  établir 
la  question  économique  de  cette  exploitation  danâ 
les  comptes  précédens.  Ainsi  il  est  évident  que  les 
b&timens  et  le  mobilier  devraient  être  les  mêmes 
que  pour  une  quantité  double  de  racines  travail- 
lées par  la  contintdté.  Ainsi  nous  chercherons  les 
sommes  à  affecter  à  ces  objets,  dans  le  compte 
'  d'une  fabrication  continue  de  ^1 14^00  kilogram- 
mes pr^nte  dang  le  chapitre  précédent.  ITous 
trouverons  également  dans  ce  compte  ou  dans 
lés  autres,  lès  âéuens  propres  à  établir  la  va- 
leur du  combustible  et  des  autres  fixais  ,  de 
même  que  ks  produits.  Nous  allons  donc  pré- 
senter de  suite  le  résumé  des  frais,  des  produits, 
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et  leur  I>alance  pour  comparer  le  résultat  à  ceux 
des  comptes  précédens.  . 

Bésufné  des  JfcUs.. — A.  Locations ,  patente^ 
impôts  y  réparations  et  âssuirances.    6800^  j»' 
B*  Valeur  des  racines  et  intérêts  • .  •  S^âQi  08 
C  Intérêts  sur  le  mobilier  à  ï a  4855  20 

D.  Main-d^oeuvre  1 26^5 

£.  Frais  de  combustible  «  • . . .  i  i3a3  1,8 

F.  Frais  divers   ^gSo  » 

G«  RéparatiMS  annuelles   Moo  » 

H.  Objets  à  renouveler  annuelle- 
ment...  4<>8  i> 

Ensemble.     ^  •  78^5^^  46° 

Somme  qui  représente  le  coût  du  travail  de 
âoSy  1 00  kilogrammes  de  racines ,  sans  continuité  • 
ProikUts^      Les  produits  s'élèveront  comme 


(i)  Cette  somme  nous  est  fournie  par  la  valeur  du  mo- 
bilier da  i^^'comptei  chap.  XVII   Soooo^  »' 

Dont  on  a  déduit: 

4ooo/)W>or  les  Ibrmes. 

9.400  pour  les  pots.            •    .      \  i    ,    .  ' 
3oo  pour  un  bac  à  formes. 
.  a84^  difiéreiMieniril^valeiif  di^fé-»  *     ^  / 
senroir  à  mélasset  •  •    q$Aù   »  . 

lolèrèt à  la  pour  100  «ur  oeltcf somme... .  .  4955  . 
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dans  le  comple  précédent  à   iSo^^o/  55' 

Â  déduire  les  irais.  •  •  •  ;  «    78052  ;  4&  - 

Reste-..;...;  52167' 89' 
qui  représentent  le  bénéfice  dans  le  systèine 
d intermittence.  Ce  bénéfice,  comparé  avec  celui 
produit  par  la  continuité  pour  la  même  quantité 
de  travail ,  présente  une  diflérence  de  4559  f .  58  c, 
qui  sont  à  Tayantage  de  la  contin>uité.r  ' 

SI  DOus  étendons  cette  comparaison  à  la  valeur 
d'un  kilogramme- de  sucre  brut,  nous  trouverons 
qu'ici  il  coûte  64  centimes ,  tandis  qu'il  ne  reve- 
nait qu'à  60  c.  par  la  continuité;  il  co&te  donc 
ici  4  centimes  de  plus ,  et  Ton  peut  encore  juger  y 
par  là  7  de  l'influence  de  la  continuité  des  travaux 
dans  l'industrie. 


.  CHAPl.J'RE  XIX. 

Fabtique  pour  exploiter  i02855o  kilogrammes 
en  120  jours  avec  ou  sans  continuité* 


Nous  continuerons  d'envisager  séparément 

cette  exploitation  dans  les  deux  systèmes  de  la 
continuité  et  de. l'intermittence •  coomae  nous 
l'ayons  fait  dans  leschapttres  précédeas ,  pour  des 
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exploitations  ^lus  importiintes.  Nous  ayons  appli- 
qué, daas  ces  deux  chapitres,  les  données  que 
nous  avons  pmentees  dans  le  corps  de  TouTrage , 
pour  évaluer  le  nombre  des  i^tensiles  propor* 
tîonnellenient  à  l'importance  des  travanx^  de  ' 
même  que  pour  calculer  la  main-d'œuvre  et 
tous  les  autres  frais.  Nous  ne  répéterons  donc  ^ 
pas  ici  tous  les  détails  que  nous' avons  fournis  à 
ce  sujet ,  et  nous  nous  bornerons  à  présenter  les 
r^ultats  des  calculs  sans  les  détailler  ',  ni  les  ex^ 
pliquer. 

La  quantité  de  travail  à  iaire  en  1 20  jours  dans  - 

cette  fabricalioii  s'élève  à  1 0:^8550  kilogramiiies 
de  racines;  soit  8571  kilogrammes  par  jour,  ou 
en  jus  6000  litres  environ.  Cette  quantité  est 
exactement  la  moitié  du  travail  de  la  fabrique 
moyenne  qui  nous  a  occupés  dans  le  chapitre 
précédent. 

SECTIOJS  PREMIÈEE. 

Exploitation  avec  continuité. 

» 

Je  vais  exposer  de  suite  la  question  économi- 
que dans  ce  système. 

Frais.  —  A.  Location  des  bàtimens  évaluée 
à  :20,ooo  fr.  Patente ,  impôts ,  ré* 
parafions  et  assurances   :i20o'  »»  * 

A  reporter.  •  •  •  3300' 
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Reflet*  •  •  i  •  •   .3200^  j»* 

B.  Valeur  do  ioqBSSo  kilogrammoi 

de  racines  à  1 7  f.  60  c.  le  mille*  •  •  18102  4^ 

Intérêts  de  6  mob  à  3  pour  leo.  «  •  54^  06 

C.  Intérêts  à  12  p.  cent  sur  le  luo- 

biliior  évalué  i85oo  fr.  *            •  àaao  na 

D.  Main-d'œuvre  (i)   7385 

£•  FraU  de  oombustible.  5a46  go 

F*  Frais  divers  •   1567  5o 

G.  Réparatioua  annuelles  «  •  1000 

H.  Objets  à  renouveler  annuellem.  304  ^5 

Total,... 58569'i9' 

Cette  somme  de  38569  ^*  ^9  ^*  serait  Iç  coût 
de  la  transformation  de  i02855o  kilogrammes 
de  racines  eu  sucre  brut^  pulpes  et  mélasses. 

Produits»  — -  Les  produits  dp  ioa855o  kilo- 
grammes de  racines  ,  seraient 

i*".  £n  pulpes  So8565  kilogrammes  à  i5  fr. 
le  mille   4628^47' 

a"".  En  sucre  46284  id.  à  î  ao  f .  le 
cent,* •  55541  70 

A  reporter. •  60170^17' 

ê 

(i)  On  a  compté  I  dans  cette  somme  1  «n  directeur  poar 
3400  francs;  mais  il  pourra  arriver  sou^nt  que^  dans 

une  exploitation  de  cette  importance,  le  propriétaire 
lui  même  fasse  fonction  de  directeur. 
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.      ,     Report  60170^  17* 

5^  En  méla$jgîe  5o4jQo  id.  à  lO  fr« 

le ç^ajt   5o4o  » 

Ensemble.  . ......  65:^10^  17  • 

A  déduire  les  feus'.;  /.  ^   38569  19 

Reste   26840'  98  * 

Le  bénéfice  sjmwl  s^rfût  flonc  ici  de  â6S4o6'« 

98  c. ,  tandis  qu'il  devrait  être  de  a8365  f.  7$  c. 

Vil  était  en  rapportavec  le  béaéiîce  56727  f.47 

que  nous  avons  trouvé  poùr  résultat  d'une  fa-> 

brication  double  par  la  continuité. 
Le  kilogramme  de  sucre  brut  reviendrait  ici 

à  65  centimes;  c'est  donc  3  centimes  de  plus  que 

JiMiks  upe  £d)ricatioQ  double  par  la  continuité', 
nous'avtes  trouvé ,  pour  valeur  de  ce  même 

kilogramme  >  60  centimes. 

SECTION  IL 

Exploitation  sans  continuité. .  ' 

Nous  en  viendrons  aussi  de  suite  à  la  question 

économique.  ' 

Frais.  —  A.  Location  des  bâtiment  évaluée 
a  Soooo.  Patente,  impôts,  répara- 
tions et  assurances   5ooo^»* 

B.  Valeur  des  racines  et  intérêts. .  1S645.  54 

A  ire|Kurter/.  « .  91645C  S4* 


S20  '  ^  AAT  DE'  FABBIQUW 

'  Aeport   21645^54* 

C.  Intérêts  à  12  p.  cent  sur  le  mo- 
bilier évalué  âSooo  fr.   3760  » 

p.  Maia-d'œuvre   ySSS  » 

E.  Frais  de  combustible . .    .  • . . .  566 1  5g 

F.  . Frais  divèns  ................  1567  5o 

G.  Réparations  annuelles   1000  » 

H.  Objets  à  renouyeler  aminel- 

lement  r  ^  , .  204  ^5 


.    Total,  40225^88* 

qui  représentent  le  coût  de  iQ2â55o  Lilog.  de 
li^tljerayes  travaillées  avec  intermittence. 

Produits.  —  Les  produits  seront  ks  mêmes 

qu'avec  la  continuité  ,  puisque  la  même  quantité 
.lie  rapines  est  travaillée;  ils  s'élèveront  donc  k 

une  somme  de.  .  •  .   652io^  17* 

Frais  à  déduire  4oaâ3  68 

Bénéfice.  •  .  2498^ 
Le  bénéfice  était  de  116840  f.  98  c.  avec  la  con- 
tinuité ;  il  n  est  plu^  que  de  24986  f •  29  ç.  par 
l'intermittence. 

La  difTéreijce  de^  deux  systèmes  est  donc 
de  1854  ^*  ^  sont  à  l'avantage  de  la  con- 

tinuité. 

Le  sucre  brut  reviendra  ici,  au  kilogramme , 

à  raison  de  66  centimes.  L'intermittence  a  donc 
élevé  son  prix  ici  de  3  centimes ,  puisqu'il  ne 
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co&lait  que  63  centimes  paur  Ja  même  quantité 

de  racines  travaillées  par  la  continuité. 


CHAPITRE  XX. 

•  é 

Comptes  de  fabrication  dedh^rs  Manujbcturiers 

•  :et,résutnés  de  la.qi^^tiofi  économique* 

*  • 

Lés  divers  comptes  que  j*ai  présenté  dans  les 
chapitres  précédens  sur  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves  ^  dans  diverses  circonst^ces,  don- 
nent  tous  lès  âëmens  les  plus  exacts  du  calcul 
de  la  question  économique  dans  ce  genre  de  fa- 
brication. Les  résultats  auxquels  nous  avons  été 
conduits  par  cet  exposé ,  sont  : 

'  I  ^.  Que  les  fabriques  d'tane  importance  connue, 
dirigées  avec  continuité ,  dans  les  opérations  , 
sont  plus  avantageuses  que  celles  d'une  égale 
importance  conduites  avec  intermittence. 
'  2^.  Que  ,  considérées  dans  un  même  système 
ou  de  continuité  ou  d'intermittence ,  les  fabriques 
montées  sur  une  plus  grande  éciielle  seront  tou- 
jours les  plus  avantageuses. 

5°.  Que  le  sucre  binit  produit  par  une  petite  fa- 
brication; et  sans  coptÎQuit^ ,  ne  doit  pas  revenir. 
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5a  2  iAT  P«  FàMnu^mn 

AU  maauâMîtttrieE^  à  plut  d»  66iceiitinm  le  Id^^ 

logramixie ,  et  qu  une  ùbrkffie  quatre  fois  plus 
importante  que  celle-là,  dirigée  avec  coiitinuité, 
peut  très  bien  obtenir  le  sucre  brut  à  55  cen- 
times le  kilogramme.  ' 

4^  Que  9  si  l'onconsidère  que  dans  les  comptes 
qui  ont  fourni  les  conséquences  précédentes, 
tous  les  avantages  de  la  fabrication  du  sucre  de 
betteraves  ne  sont  point  portes  en  ligne ,  tels 
que  l'ei^rais  des  bestiaui^,  la  distillation,  l'amé- 
lioration des  terres ,  etc. ,  on  conclura  que  le  prix 
4^  55  ceatiipe§  pour  le  kilogramme  de  sucre 
'J^rut  n'est  point  la  valeur  minime  à  laquelle 
Jious  puissions  fournir  le  sucre. 
1  Enfin ,  que  dans  l'état  açtu^  de  l'art  de 
fabriquer  le  sucre  de  betteraves  en  France  ,  nous 
pourrions  ^o^tenir ,  pour  le  fx>D^mçrce  de  cette 
production  ,  la  rivalité  des  sucreries  du  Nouveau- 
jUonde ,  et  que  tout  upi^  £iit  e^pércnr  que  Içrs- 
qne  cette  branche  aura  pris  tonjA/^  Teziension  et 
subi  toutes  les  améliorations  dont  elle  est;  ^uscep^ 
tible,.tout  nouç  fait  espérer  ;  dis-je,  que  nous 
pourrons  prodiii^e  le  sucre  à  ^ussi  bas  prix  qu'on 
le  bit  aux  Indes  orientales ,  c'est-à-dir^  à  environ 
3p  ou  55  centimes  le  kilogramme. 

Je  n'affirmerai  pas  cependant  qu'aucune  fa- 
brique française  produise  anjoavdlmi  le  sucre 
^brut  auprix  minime  que  j  ai  pré^i^té ,  de  53  ceu- 
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ûm^$  le  kilogcwimfi*  Je  doute  même  que  cela 
soit;  mais  je  pais  affinner  qu'il  est  possible  de 
le  faire ,  en  montant  une.  exploitation  de  4  mil* 
lions  de  kilogrammes,  comme  je  l'ai  indiqué,  et 
en  trayaillaiit  par  la  co.ntinuité  parips  ]fV9p4âé^ 
que  j'ai  décrits.  Je  crois  cepexidant  ponyojir  0lSSil^ 
mer,  d'après  l'aveu  ^dç  plusieurs  fabrÂç^qs.,  §t 
eAtr'autres  de  AI.  Çj^es^^  que  )e  saçKd  W  Iw 
revient  jamais  à  plus  de  7  à  8  sous  la  livre,  . 

Pour  acl^ver  ^'ëç^ûrer  Tcqpiiûpn  $up  o^tte 
question  importante  de  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves ,  je  vais  prodiiire  .ici  }es  cpo^ptes 
établis  par  divers  fiibricans* 

Compte  de  fabrication  de  M.  lé  comte  ' 

CluiptaL 

La  fabrique  de  M.  Ghaptal  était  organisée  pour 
travailler  5  mille  kilogrammes  de  racines  par 
jour;  les  travaux  étaient  limités  à  4  mois  ou 
1:20  jours  ;  c'était  donc  une  fabrication  annuelle 
de  600000  kilogrammes.  Les  travaux  étaient, 
je  crois,  intermittens ,  et  cette  quantité  du  tra- 
vail ne  correspondait  même  pas  à  la  plus  petite 
fabrication  que  j^aie  adoptée  dans  le  chapitre 
précédent. 

Frais.  -^10  milUers  de  livres  de  racines 

k  10  fr  1   100' 

A  reporter.'  • .  •  100^ 
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Report  é  loo^ 

a  Chevaux  et  i  homme  au  manège   9 

5  Femmes  aux  lApes  -  3 

4  Hommes  aux* presses  «r...  6 

2  Hommes  aux  chaudières   5 

Charbon  ailimal/..*.:*   lo 

Acide  I  chaux  et  sang  de  bœuf.  •  •  •  2 

Pêrtè  sur  Talcool  employé  au  raffinage. . .  *  4 

Combustible   12 

Intérêts  sur  la  valeur  de  rétablissement ,  - 
5oooo  fr. ,  répartis  en  1 20  jours  de  tra- 
vail. •  •  .  *  ,  :   16 

Entretien  des  ustensiles  de  l'usine.  ...  10 

Salaire  du  raffineur  et  de  son  aide   20 

Menues  dépenses.  .  \  l  5 

Ensemble  aoo  • 


Produits.  ^  M»  Chaptal  compte,  sur  .un  pro- 
duit de  3  pour  100  en  sucre  brut^  soit  i5o  kilog. 
sur  le  travail  journalier..  Chaque  journée  exige 
une  dépense  de  200  ir.  ;  or  la  livre  de  sucre  brut 
reviendra  à  i3  sous ,  ou  65  centimes.  U  signale 
ensuite  les  avantages  qui  résultent  de  l'emploi  des 
pulpes  comme  nourriture  ^  et  de  la  mélasse  mise 
en  distillation,  mais  sans  assigner  de  valeur  à  ces 
produits.  Nous  ferons  remarquer  de  plus  que 
M.  Chaptal  porte  9  dans  son  compte  de  frais  ^  une 
valeur  pour  l'alcool  employé  au  raffinage,  et 
^tiHl  répartit  le  salaire  annuel  du  maitre  raffineur 
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sur  la  fidirication  du  sucre  brut.  Nous  pensons 
que  ces  omission^  et  applications ^  défayoraUes 
à  la  question  économique  du  sucre  brut,  ne  sont 
pas  justes.  Si  Ton  tient  compte  de  ces  considéra-- 
tions ,  on  verra  que  la  valepr  assignée  au  sucre 
brut ,  par  M.  Chaptal ,  sera  susceptible  d'être 
réduite  de  beaucoup. 

2".  Compte  de  Fabrication  de  M.  Mathieu  de 

Dombasle, 

Ce  savant  a  établi  son  compte  pour  une  fa- 
brique propre  à  travailler  225oooo  kilog,  de 
racines  en  5  mois  ou  i5o  jours  de  travail|  et 
pour  le  faire  par  la  continuité. 

Frais.  —  Prix  de  ^aSoooo  Lilog.  ra-  ^ 
cines  à  3o  fr  67500^ 

Bois  f  800  cordes  &  ^  ir   igaoo 

ô  Chevaux  et  2  hommes^  à  20  fr.  par 
jour.  •  •  •  .  •  •  •  Sooo 

Acide  y  chaux ^  terre ^  sang,  papier,  fi- 
celles i38o 

Charbon  animal,  éclairage,  filtres, 
sacs.   85oo 

Entretieiî  des  Machines,  etc   Sooo 

Menus  frais  de  bureau,  et  dépenses 
*  imprévues.  •  *  •  .  .  •   4  ^ooo 

A  reporter. .  •  •  io658o^ 


5a6  AÂT  DE  FÂBaïQUEft 

Report. . .  •  loôSSo^ 

1  Directeur.  *  .  .  .  i  •  *  .  *  *  .  é  é'  3ood 

2  Commis  à  606  fr.-  -  .  .  *      1 200 

1  Raffineur  «  •  <  .  •  2400 

4  Ch6&  ouvriers  a  5oo  fr. 

62  Journaliers  à  i  fr.  20  c  pendant 

i5o jours.  •  •  «  •  ^  «  «   tHôo- 

Intérêt  des  fonds  à  6  pour  cent.  .  4  é  12000 

Total  1 38280^ 

Produits.  —  M.  de  Dombasle  compte  sur  un 
produit  de  2pourcent,  en  sucre  raffine;  soit  donc 
45000  kilog.  de  ce  sucre.  Et  en  comparant  ce  pron 
duit  aux  frais  ci-derrière  y  on  trouve  que  ce  sucre 
reviendrait  à  3i  sous  et  -  la  livre,  ou  i  fr.  55  c. 

Le  sucre  raffine  yaut  aujourd'hui  à  Paris  i  fr« 
20  c.  à-peu-pres  la  livre,  et  l'on  fabrique  du 
sucre  de  betteraves  avec  de  grands  bénéfices* 
Cette  objection  est  la  correction  la  plus  positive 
et  la  plus  brève  qu'on  puisse  faire  au  compte  de 
M.  de  Dombasle.  La  discussion  de  ce  compte 
serait  trop  méticuleuse. ,  et  nous  empoiiierait 
trop  loin  si  nous  voulions  l'aborder*  Je  me  bor- 
nerai donc  à  quelques  réflexions  générales  sur 
l'ensemble  ;  et  elles  suffiront  pour  éclairer  l'o- 
pinion concurremment  avec  tous  les  documens 
que  j'ai  présentés  précédemment. 

ie'  fetrai  d'abord  observer  pour  les  frais  la  va- 
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leur  ëaorme  de  5o  ii\  les  looo  kilog.  affectée 
aux  milieu  ,^  tandis  qu'il  est  biea  ceFttdn  qué 
partout  on  trouverait  des  cultivateurs  qui  four^ 
nitaient  cette  racine  à  fr*  Tous  les  autres  frais 
sont  à-peu-près  forcés ,  sinon  dans  cêtté  proposi- 
tion ^  mais  d  une  manière  plus  ou  moins  approxi* 
inatîvé. 

Dans  les  produits,  M.  de  Dombasle  ne  fait  point 
figurer  la  valeur  des  pulpes  ni  deâ  ttiélatôes.  D 
estime  aussi  le  produit  en  raffines,  en  comptant 
les  frais  de  cette  £aux>n.  Je  condamne  exelusire- 
ment  le  raffinage  dans  les  sucreries  ^  attendu  què 
les  £sd>ricans  de  sucre  de  betteraves  feront  tou* 
jours  dé  trèâ  mauvais  raffineurs.  «Ten  fournis  la 
preuve  par  les  résultats  mêmes  annoncés  par 
M.  de  Dombasle.  Ce  savant  en  effets  en  comptant 
sur  un  produit  de  2  pour  100  en  raffinés^  admet 
un  produit  de  4  pour  100  en  sucre  brut;  il  n'é- 
value donc  ici  Iç  produit  du  sucre  brut  eu  raf- 
fines que  pour  5o  pour  100  ^  tandis  qu'il  est  bien 
démontré  qu'on  tire  ii  Paris  jusqu'à  70  et  7 5  pouir 
100  des  bous  sucres  bruts^  4'  Martinique^  qui  ne 
sont  pas  plus  généreux  qne  le  sucre  de  bette- 
raves. On  peut  voir  par-là  combien  les  évalua- 
tions des' produits  présentés  ci^dessus  sont  au- 
dessous  de  ce  qu'elles  devraient  être  ;  il  y  a 
plus^  c'est  que  si  M.  de  Dombasle^  pour  obtenir 
2  livres  de  sucre  raffiné ,  employait  4  livres  de 


S^S  *      ART  DE  FABRIQUER 

sucre  brut^  il  deyait  loi  rester  3  IWres  de  sactt  * 
en  sirop  y  propre  au  moins  à  être  vendu  comme 
mêlasse ,  s'il  ne  le  &tsait  point  recriftalliser 
comme  ou  le  prati<}ue  ordinairemeat.  Dès-lors  ^ 
poorquoi  omettre^  dans  son  compledes  pro- 
duits ^  un  article  aussi  important. 
En  disséquant  de  cette  manière  FensemMe  de 
*  la  question  économique  du  sucre  de  betteraves , 
présentée  par  M*  Dombasle  ,  on  trouverait  .par*^ 
tout  une  tendance  parnlle  de  Tauteur  à  exagérer 
le  prix ,  et  à  diminuer  le  produit.  Je  ne  sais  com-^ 
ment  expliquer  ce  fidt^  car  M.  de  Dombasle  a 
beaucoup  de  droits  à  revendiquer,  sur  lacquisi'^ 
tion  dusncre de  betteraves^  aFindustrie  firançaise. 

5^.  Confie  de  la  Fabrication  de  Monseigfieurle 

duc  de  Raguseen  1822  (ij. 

Il  parait  qua  cette  époque  on  travaillait  à 
Chàtillon  âooo  kilog.  de  racines  par  jour,  et  que 
le  travail  durait  4  mois  environ;  c'était  donc 
une  fabrication  d'un  million  de  kilog,  de  racines 


(1)  Ce  compte,  comme  celui  de  culture  présenté  dans 
la  première  partie,  m'a  été  fourni  par  un  Pokmaîtdemei 
amis  qui  a  vînté  Fétabliwemeiit  en  tdax  l'ai  tu  aussi  eét 

établissement  en  1819,  mais  il  ne  faisait  que  de  naftre, 
•et  Ton  n'j  a^ait  encore  aucun  résultat  propre  à. établir  4a 
question  économique. 
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pÀt  àn.  De^ifi  ,  cotle'  fisdlMncartkm'  à  été  poi^  à 

•  >  .....    ....  ^ 

deux  millions*  "i      -  *"  ^ 

r 

»  ...  .  ^  .  ï 

Ipmis  joumatiers.       4^oo  kilog.  de  racines  à 
20  fr.  le  mule  •   oo' 


Charbon  animal   8 

Lhaux  acide  et  saiiff.  a. 


7  Femmes  aux  râpes.  •*  •  %  ^  5 

4  Hommes  aux  presses.  •».«..•'•  1  •  6 

Combustible.   So 

Renouvellement  des  saos^  *  .  ^  .  ...  v\  4 

2  Chevaux?  .  j8 

Contre-maître  et  ouvriers,  .....  w  ..  .  10. 
Intérêts  des  ustensiles,    •    .            .  >  ..^ift 

Venus  frais.  .  »   .6 

Produits  journaliers.  —  i5o  kilog.  sucre  j 
190  kilog*  tààlà^,  et  toob'  Idlog.  pulpes."^ ^ 

On  y^'  évaluMt  la  métasdé  k  A  fr.  'les  5o  kSogr. 
soit  igokilog.  à  8fr.  le  f.^^^'V?  :'':'r' 

Les  looo'iaog.  pulpefeétdïenrëvalu^s. 

•  .n   Knoii  

En  sôiûba3rantc(»4U>  jEiv'des  frais  précédens, 

valeur  ou  leco&t  de  i5o  kiW.  sucré.  Pans  cette 
hypothèse .  le  sucre  brut  reyiendi^iit  à  10  squs.1% 
livre.- 

34 


.  Oft  a  doiiiifi  i€Â.iiW  polpn^  et'ai|x^:i|iéis^M8 
une  valeur  très  ffible.  Et  si  Ton  compare  les  ré- 
sultats de  ce  complud  k  celui  qui  s'en  rapproche 
le  plus  par  Timportaiice  de  la  fiJirication ,  dans 
Ui  chapitre  précédent^  on  verra  qu'il  ne  donne  pas 
les  meilleurs  ràultats  qu'oit  piusse  csu  attendre. 
Cette  différence  tientdoncà  un  vice  d'organisation 
ott  de  direction^  qu'on  ne  peut  signaler  ici  faute 
de  documens  sufSsaus.  ' 

.  4**  Comptes  defabricatian  rfe  M*.  Qrespel*  ' 

Je  présenterai  d^abord  le  compte  consigné  dans 
le  rapport  mentionné  déjà  plusieurs  fois ,  et  j'em- 
pmntend  toujours  soii  tèiieté. 

H  JSéMpUulation  des  frais  pour  deux  jours  de 
tmsHÙL  —  Dépense  de  main-d'œuvre  dans 
.  J'étabUssemeiiV..j»j^. 198^56' 
tnlërâts  dos  fpnds  plfi^.  4<M3S  ^ 


mens..., •«., • .^f,^^..^, ai  60 
lutéiétsducapitalde8U8teiiciles«««..-  -54  5o  . 

Lç  lo"**  de  çes  iut^ts  pour  i:ép9rfL;-r .   .  ^ 

lUMlS  i .  •  .       7  60 

Intérêts  de  l'avance  de  fonds   :io  20 

•  '    "  •      En^mble. . .  A V  5oa'  4& 

Si  nôttç  ajoutons  à  cette  dépense  les  frais  de 
culture  de  2$  rpesures  de  terre  louées  acjo  fr., 
les  {Produits  qu'on  obtiencba^  en  mettant  en  ôêu^ 
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vre  lo^ooo  kHogrammes  de  beltmyes  ^' miionr- 
dront  à  â38-  âr*  4^  o« 


Si  nous  y  ajoutons  les  £m&rde  a6  flnrttoMPr. 
louées  46  fr«f  ces  mêmes  ppocluîl^  np^uous.  ve- 

ymdront  qu'à  4%^  4^^*  ('0  '        "  ^  ' 

En  deux  jours  il  se  fait  dans  rétabliâ^m^Dt 

a4ookilogramii|ttde-iiiatt(pidpfi)9  quîiy  Ai^pmi. 
de  1$  fr.  les  1000  kilogramtoes,  y«lei^  SHifir» 

11  se  £sdt  dans  le  même  laps  de  tamgSiSuQ  hïlQ^ 
grammes  de  mêlasse^  qui ,  vesoAli»  m  dH: 
40  eeut,  le  kilogramme^  reudeaA  idi^  (v,  ^  * 

Si  noue  dadnisoDS  to^  demi;  émmm  d(9s 
penses  précédentes,  le  sucre  seul  ne  noii%  re- 

Tiendfa  qa'à  S8s  fr.  46  c.  du  à  So$ffr<  46  * 

Nous  avons  dit  que  la  quantité  de  sucre  rç- 
oueillie  vAriail  de  4^  â  pofur  i>oa«  Si  le 
wrient  irfSs  fr«  416  ^  «et  ^e*1e  pi^^it  soit  do 
4  pour  100  9  c'cst-^fdinc  4^  kilogranymes,  ie.> 
kilognmMM.de  soeee  nons-ièviendlia  4  «iOFjipn 
96      si  le  produit  içst  de  5  pour  ;ioo^  iff^%-fkff 

^  5oo  kilQk9^ioi9$r  ^^99^^!^^. 

reviendra  qu'à  76  c.  '  • 

-  M^is  si ,  eomme  il  peut  arriver  à  tput  j^rjp^nër? 
taii:e  qui  établirait  son  usine  dans  ses  don;iamçs  . 


>»  -     .....      .  :  il ,  ii-^i 


{¥)  Voyez  œs  deux  oémi^^  oalimei  pvemîèi»  pir-r. 
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46  c.  y  le  kilogramme  ne  lui  reviendrait;  dor&.. 
qn'à'éore.MDU  à»7âo^  >}"  -    .  •  .m 

-A  cette* époque ,      Crespei  ne  fabriquait  an--' 
nuellement  que  5gc^MO  JdUigpnàime8;'il  a'd&^- 
piiis  beaucoup  étendu  sa  fabrication,  qui  est 
maintenant  ^  di^ns.  sa  .seule  £»brique .  d'Arras ,  .de- 
2  Aff&Bicmlr:  de  -  kîlogniiiimes;  Nul  doute  que , 
maintenant;,  it  ne  puisse  produire  le  sucre  à 

Voici  ce  que  M.  Crespei  m'écrivait  demière- 
meittsur  Ieâ1m<dtat6''8pécuktî&  desa&brioati  : 
(t  Vous  connaissez  mes  produits;  ils  sont  de- 

5  pouï  loo'^n  sacre  brut pris -dws/b  rééapi^ 
tidation  que  j'ai  faite  de  6  années  de  fabrication. 
Les  frais  de  main-d'œuvre  sont  de  6fr«  des  iooo> 
livres et  les*  frais  de  'fcbricalion  sont  âuasi  dr 

6  fr«  pour  la.méme  q^iantité  de  racines*.»  >• 
Avec-cés  doeoineBs ,  *  j'ai  «tafali  .comme  suit  h 

nouvelle  question  économique  ,  de  M.  Crespei. 

Frais  pour  1000  AzfogmimiieiV  —  Valeui^  des  ra- 
cines ;  •     iS^  ' 

Maiii-<lŒUYre*  la 
Autres  frais  é  •  •  •   12 

 Ensemble.  •..•.^9^ 

Pmduits  de,  looo  kilogrammes.  —  Sucre  brut , 
5  pour  100  sur  1000  kilogrammes  =s:5q  kilO'-* 
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^èU^e-l  46  kilog.  à  8  fr;  le     .^r^Jvlifi  Si  io  r 

Ensemble. «.  ...^  .    . .  77  70% 

-li        £XIOlil*aî   „    .    ;>  i  >  i  .       L  ^  tJ/t)i 

r       -      rrais  a  déduire  oq  » 

«"Ju  -jb  dndmon  'jT  îv,])  siJiKniiojyj  ______ 

sucre  Brut  serait, ioumie  par       ^'-li-  :  .«oit 

63  centimes.  "••l'^nwiyftff'^  yfîr- 

Mon  ami  Gafler^  de  Douay ,  compte  que  son 
sucre  brut  ne  lui  revient  pas  à  plus  de  .7  à  8  s. , 
quoiqu'il  n  opère  que  sur  une  fabrication  , d'un 
million  de  Ulogrammes  en  i5o  jours.  . 

Ces  diverses  données  pratique  prouvent  l'exac- 
titûde  des  évaluations  que  j'ai  présentées  Vans  le 
chapiM  précédent  ;  et  Ton  voit  par*fii  que  si  la 
fabrication  du  sucre  de  betteraves  était  soumise  à 
tous  les  perfectionnemens  que  Texpérience  et  les 
lumières  théoriques  indiquent^  nons  pourrions 
bientôt;  produire  le  sucre  à  moins  de  5o  cent*  le 
kilogramme.  Espérons  que  ce  temps  n'est  pas 
éloigné ,  et  que  notre  agriculture,  en  adoptant 
cette  fabrication^  reprendra  une  nouvelle  fiice  et 
un  nouvel  essor. 

D  n'y  a  pas  aujourd'hui ,  en  France,  moins 
100  fabriques  de  sucre  de  betteraves  qui  peu- 
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vent  fonniic  .ensenUe.^  m  oMngenijji^  ^tre 

à  icinq  millions  dè  livras  dé  sucr^  brut.  Si  Yw 


infère  queifaotBgiiooagftmlniilîOrt  MliueU(à:4e 

sucTôbruty  qui  va  tonjpurs  QU  croissant,  s'é- 
lèyè  ai^ourd'hui  ^.pltui  4e  cei^t  millions  de  li** 
Yine$  /  on  reànmaltra  que  le  nomfare  .de  nos 
scic^ries  indigènes  p«ut  encore  s'accroître  dans 
pne  gi^ap^e  proportion.,  '^W^  cpnoor- 
j:ence  ne  vieime  réduire  les  .chances  de  ^os  bé- 
niâbées  que  cette  Inràndie  ^à'inclttstrie  présente 
^ux  entrepreneurs. 

t  vu  -JiHJ  Vl  Itillj'J  ,  ,.'  k*  .'0 
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DE  LA  BETTERAVE , 


APPLICATION  DE  SES  RÉSULTATS  A  LA  TUÉOUIB  > 
^      '    1)£  LA  DÉFÉCATlOlf. 


...  • 


«     I*  A* 


•  •  • 


Mja  ,  depuis  très  lon^-temps ,  la  bettereye  k  été  itoH^éî  ' 

de  nombreuses  recherches  de  la  part  des  chimistes  et  des 
manufacturiers,  et  depuis  Màrgraff,  à  qui  nous  devons  la^ 
dëcQilverte ,  dans  eette  racine ,  d^ane  Inàtière  cristallisa- 
ble  identique  avec  celle  ^e  la  canne,  beaucoup  de  savans 
distingues  se  sont  occupe's  de  travaux  sur  la  betterave* 
Parmi  ces  derniers  ,  en  effet ,  on  peut  citer  MM.  Herm- 
sjaedt,  Lampadius,  Deyenx,  Acbard,  Cbaptal,  de  Doîn-^ 
oasle,  etc. 

ites  travaux  de  ces  savans  ont  été'  dirigés  particulière-* 
ment  vers  la  recherche  des  meilleurs  moyens  à  employer 
pour  exploiter  en  grand  k  déc^^^ 

n  est  à  regretter  qu^àuciui  des  chimistes  haoîles  que 
je  viens  d'enumerer  n'ait  pris,  pour  résoudre  le  problème 
qu'ils  çtud^ient ,  la  route  la  plus  naturelle ,  et  la  seule , 
peut-être  »  qui  pût  conduire  à  une  solution  positive.  Ei  »  ' 
en  effet ,  pouvait-on  espérer  de  diriger  convenablement 
l'emploi  des  agens  propres  à  isoler  le  sucre  cristallise'  des 
matëriaui:  immédiats  avec  lesquels  il  est  mélangé. ou 
combmé  dans  la  betterave  aussi  long-temps  que  ces  ma- 


tériaiLX  seraient  demeurés  inconnus.  Il  est  vrai  que  Tana- 
lyse  organique  est  la  branche  chimique  la  plus  faible ,  la 

dlflîcùltÀ  dans  les  rÀhéirchés  et  Œincei^taèe^  diems 

résultats ,  et  nous  devons  sans  doute  attribuer  à  cet  ëcueil 
de  la  science  l'ignorance  où  nous  soinines  encore  aujouTi» 
^hui  sur  la  composition  chimiq[ue  de  la  bettevaye. 

Il  eAtitété  ^  désirer , i  sousîCQ  rapport ,  dan^  rintérét  de 
la  fabrication  du  sucre  de  betteraves,  que  Tun  de  ces 
savans  peu  nombreux  qui  exploitent  et  ont  exploité  avec 
succès  le  domaine  de  Tanalyse  biunédiate,  eût  appliqué 
ses  recherches  à  la  betterave  ;  et  nul  doute  que  Fart  d'ex- 
trairje  Le  sucre  de  cett^  racine  n  en  eût  reçu  des  lumières 

Occupe,  depuis  long-temps,  .de  çucre  de  oett^raves 
dans^^es  ateliers ,  j  aVai^  'ëouyent  Iregrette,  de  ne  pom* 
avoir  sur  cette  racinp  une  analysç  chimique  qui  pùtéclai:- 
rer  me^  je2|>éi^ences  et  les  an^élîorations  dont  je  m'occu- 
pais. Cette  année,  enfin,  dégoûté  de  travîaijler  .sans  guide, 
je  réspii^  et  me  tro^uva^  çn  mesure  dë  iaîré  quelques' 
recïierches  de  laboratoire  sur  la  betterave  ,  m  dirigeanl 
surtout  ces  rechecchea  vers  les  résultats  utiles  à  counaitre 
en  manufacftune.  Je  ne  doxmerai  donc  poipt  me^  résultats 
conimé  une  analyse  chimique  iipmédiate  qui  fiisse  con- 
naître e^cactement  tous  les  matériaux  immédiats  de  cette 
racinç:  p  mai| je  pense  que  ces  résultats  sont  déjà  assez  ca- 
ractérisés 'pour  x»ouvoir  kxiêAe  ouelquip  utilité  â  Fexpli- 
eatipn  de&phénomepes  <pii  ^|[>ropmsent  dans  la  fabnc»* 
tion  du^  sucre  de  betteraves ,  et  pour  jeter  quelque  jour 
nouveau,  suc  ses  opérations.  ' 

La  betterave,  dans  j'état  où  la  fournit  le  sol ,  essayée 
par  les  réactifs  colorés,  a  lin  caractère  acide  tresJaibTe. 
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. .  Coupée  par  tranches  et  «bandoniiée  à  Tair ,  elle  ne 
taç^.pa^  à  se  collier  en  noir  ;  et  cette  couleur  est  d'au- 
tant ^plo^  inttnse^  et  se  produit  avec  d'autant  plus  de 

rapidité  que  la  betterave  est  plus  aqueuse ,  qu'elle  est 
exposée,  ^jjjoe .température  plus  élevée,  et  qu'elle  est  plus 
fraîchement  récoltée.  £n  effet ^  cinq^à  six  ftnoU  après  la 
récolta,  elle  ne  se  colore  plus  sen8â>lement  à  l'air.,  sur» 

tout  si  elle  ^  .^Hé  .un  pei^  desséchée  pendant  $|tconse]|^ 

.,^;depii^i;,phéi^o|pEiènA,  est  t^ubordonhé  au  développe- 
t$f^t.  fwu  acide  qui  se  ^orme  pendant  la  conserve. 

|>es  fiiêmes  phénoi)[>ènes  qui  se  produisent  dans  la  bet- 
li^'f^ve  coupée  par  tra.nçhes  se,.reproduisent  avec  plus  d'é-;^ 
nergje^kiy^Y'^Ue.  est  diviséç  par  la  râpe.  .    .  , . 
,  Il ^tait  J^turel  de  peioser  que  cette  coloration  de. la 

pulpe  dépendait  d'une  action  de  l'air;  et,  en  eft'et,  si 

l'^SSS^j^  f^.  un,.tube  étroit  en  verre,,  e^ 

W'W  4'X  fi?  ^Çpa  .SH^,^  ^?*'^??  commencera 

à,i^  jçpjtpr^rr  et  que  lp,,^pi4^r.  marché  ainsi^. de  la 

surl^ce  au  fond  du  tube.  »  •  •  r 

marqii^ra        absorption  qii^i;  va  en  ,çKMi$s|uit  pendant 

deux  à  trois  jours  pour  une  température  de  12  à  centé- 
spiWtf^«>.^^  <4Ui  est  ^lor^  au.p^:]Upumde  ^^^^  après 
Cfttlje.«p<«ue tei'at^r^pj^  fiwse,  ^    j.  ai  ^  mV^.¥ 

dégagement ,de,gaz.-   .    j:      •        ...    ,  f  •    ..  .i 
L'air ,  ai>alysé  au  inonient  où  le  dégag(>meJit.commen-r 

W,»n.  ^onten^t .  4'^e,tpa^l|9ni<iUft<ttiîiit^  4'o^igè|^  » 
^^t.^Va^s^^^àif^^  çette.^^exp^cf 
a  doi)p  p|i.  Vê^.  au  détrîiine?^t  du  végétjsil,,  sai>s  le  cpn- 
co^Ts^  des.jflj.  d'o^i^^^^^^oj\bé^^  .Jliest  prgbaW^.,/en 
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effet,  que  ces  d*oxigène  ont  concouru  à  créer  la 
matifere  tUAtu  Me  l'on  des  matéimiii  inunédiattf  *da  jn»  1 

La'  mèitie  pulpe ,  mélangée  areé  lin  peu  i^tt  ^  chaos 
et  placée  fious  une  cloche  ,  a  donné  une  absorption 
moins  gfande  que  dans  l'expérience  précédente,  et  la 
pulpe  8*est  ausn  moins  cotorée. 

Si  l'on  remplace  la  dbaiix  par  l^de  snUoriqae  tfès 
étendu  d'eau ,  l'absorption  devient  presque  nulle ,  et  il 
n'y  a  plus  de  coloration  ni  de  formation  d'acide  carbo- 
nique. Les  acides  tartriqué,  ox'aliqué^,  tôtriqde,  nitrique, 
et  probablement  d'autres  ,  ont  ààsisi  la  propriété  de  pré» 
server  la  pulpe  de  betteraves  de  la  coloration.  L'acide 
acétique ,  sûWant  une  observatioh  qui  m'a  été  commu- 
niquée par  M.  Payen ,  ne  jouit  pas  de  cette  propriété. 

Cettè  Acuité  qu'ont  plusieurs  «cSdes  de  présèrvet'  la 
pulpe  de  betteraves  de  la  coloration  par  Vabsorption  de 
Toidgène ,  s'étend  à  beaucoup  de  fhnts.  Les  poires  et  les 
pommes ,  même  lorsqu'elles  sont  'acida  ^  se  coloMit  en 
jaune  à  l'air  ;  il  n'en  est  plus  Se  même  s!  ori  les  recouvre 
d'un  peu  d'eau  acidule'e  par  l'acide  sulfuriqùe.  On  peut 
augurer  par  là  que  l'acide  malique  qtd  'sè  trouve  dans 
les  poires  et  dàné'les  pômmÀ  ne  partlcipe  point,  'àë  même 
qUé  Yacide  acétique  ,  de  la  propri^'dêfe  aâdérMdfllil- 
que,  nitrique,  etc.  '  • 

On  peut  expliquer ,  par*  cés*^ expériences,  coilintènt 
des  hèktèhLV^  tomlérvées  finisiiéiit-  jfut  be  pins  se  co- 
lorer à  l'air  :  c'est  qu'alors  il  se  dé^loppe  un  acide 
qui  reste  libre  et  lès  préserve  de  cette  altération.  •  •  ♦ 
'  Tous  les  pliénomènes  ifaà  se  prddt^isent  dans  la  pulpe 
dé  l>et<ttaves ,  soit  seule ,  aolti  mlAà^t^  àiee  lêk  akdis 
ou  les  acides ,  se  reprùduisént  êrtcore  d&is  le  jn^  iMé. 

Ainsi,  ce  jus  abandonné  à  lui-même  noircit^  s'il  est 
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•onteifi  me  «b  fm,  de  «ImU'i  «1  «foiicit  rnoîn»  ^  et  ks 
mftAw'iuiftirique ,  etc. ,  le  piém^mt  de  h  Moniiui. 

Si  ï(m  abandonne  du  jus  à  lui-même ,  non-seulement 
41  texoeiom  |Mfîr>  sttb  oiGoni  A  ioiiike  un  p réc^^ 
mMÊÊé^  et  ne  tMrdfr  n'fl^ii  aMit  ItnAïKiM»  d'une 
t^v^rature  de  i5  à  18*  cetildglniauit  ^  à  subir  une  altë^ 
iHtion  plu»  remarquable.  Il  se  transforme  alors  en  une 
HMMj^  'fg^Èkiaum  «t  ^à%x^  (nnoÈt^  du  blanc  d'itoiif.  Cette 
VuMÊty  <[iiifNMét»è  sépirtée  [Ai'tlBhMl,  a«l0MlW 
-pieet  d'une  membrane  ;  elle  peut  s'alongcr  commie  le 
caoutchoU;  mais,  lo^u'elle  n'e^t  plus  bumectée  par 
l^flieoolv  'tOe'^Màvè  ^  doî^  et  à  féu»  leb  céiys  q^*on  . 
Im  pi^éeente ,  GonbMe*là|^.  OeMiéldMléî  ellb  âHA  upeet 
«onué  et  «ne  tente Yet^âftte  ;  ellefiétit  iefedi8$oudredBnt 
l'eau ,  et  former  avec  elle  une  «spèce  de  liquide  mucilagi- 
iiMtt-^  liuket4iiiifide/H|iÉ'ft«iie  et  ^ 

«it'4^tt'  ipi$jaà:  il  est'  ttt'ipim  iObiiemtKé.i^Wât  dMiBè 
iiwUmujoM  to*eeiènt^ld^lleltt'éttUqlleparl^u]idelli^ 
trique  et  la  chaleur.  Traitée  par  le  feu ,  elle  donne  un 
pea  de  soiw-«arbonate  d'ammoniac. 

•QapeÉdnt,  jeU cmîsfoiRt  U  matière  ^gkimns 
etiiliitte<fadRitfe  dfc>e4adbc<taMlye  ■eiftde—iriheaniwniei 
car  une  matière  semblable  ,  que  j'ai  recueillie  d'une  dis- 
ieiuliiili^de  more  brut,  ne  m'a  donné  aucune  trace  d'am- 
moniac, n  me  pandt  donc  déinintfftfrpaa. là  meaae «faejie  ^ 
gWdmu  nMimm v'  •eépHrë  par  d'idooial  ^  m  ntVi. doBoé* de 
l^imnëniac  que  paice  qu'il  contenait  une  matière  anima-* 
iifeiBe,^et8aBi*idoate  «aiani  parce  qu'il  coiitcnaili  i'éaalale 
dVanmiiiiiëfiie  qé-i^  tamm  êàm'U  j/aa^ 

-9  «Hou  tiiile  le^jaiide  bettfeaaves ,  îwfaëdialèmBiit  aprè» 
le  râpage  et  l'expression.,  par  la  chaleur,  on  en  sépare  une 

«latiàre  flocoimme  tpi!,  yémiie  «u^  «n  £litiei  kvée  et 
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desséchée,  présente  une  masse  consîstuite  et  nf^tiâtre; 
elle  est  imfdiuble.  dans  Teau  et  dans  Takool  ;  la  potasse  et 
XBk^acMt  fttwreiK  l'attaiplar  «i  k  dittondre.i  Cette' mai- 

nate  d'amnaoniaque.  Elle  estdonc  de  la  mênienatiure  que 
.cette  matière. connue  sous  le  nom  à* albumine  végétale,  à 
cwse  4e  U.ft9finéfi6  iffMAe  à ,  jftéflfimiiiun  «icfe« luaBbil*- 
mine  Aiiiskiaey  d'ê^  congul^bèe.flir  im  «Mfftv  ^tfgéôr 
pitable  par  ralcoolet  les  aeidet»  Au  teate ,  cette  HMitière 
:est  peut-être  complexe  ;  elk  est  précipi table  pa»  jaôr 
des  ^elk  Mlfeat^ue^pètt  ol|  point  par  la  chaïu. 

et  la  dissolution  aqueuse  de  qcâx  de  gaUer  .    •  -  i  *  h 

Le  jus  aépsiré  de  Talb.unWP^^  la.  chaleur  a  une  teinte 
jveidàtve.qitt jCfit .due  ^  la  ^«owi^aison  de:  deux  coiikim  » 
la  Jaune  eil  k  nw 

forme  pro[mpteinent  en  imireux,  ce  qni  furouTe  4Ille^]a 
chaleur  ne  sépare  pas  le  principe  de  cette  décomposition, 
▲il»,  linaneutation  glainoMse  succède  une > fermentation 
acéteuBe,  et  le  jus  <|tt. 'tmitémàti  mm  àî^Y»pmf  'do»n< 
des  cristaux  abondana  »  de?  nfcM|MtP;>  Cela  ?  est  ruihfeemfe  k 
^aucoup  d'obserTations  iattes  ou  sur  le  jus  de.bettcraves 
ottsiir4'«utrè8aac«*i4gp'tu|x.  t'i'ti'i-':^'  -       -''i  --•  * 

cependant  bien  transparent.  •  ■    •* ri» 

Traite  dans  cet  état  par  les  acide^  sulfurique ,  nitrique^ 
tam^Mv  -Mi<9'4l*  dÎMuie  .an  ipv^eipîté^kiBer'et  :floceor^ 
nedbod^» niâàèie»a€î*HilmF^  imiinlB ,  >dMM  Incpelle 
Tacide  n'est  pas  en  combinaisMil  HGflkte  m^htmi^màb 
teinte  verdatre  et.  laiteuse  ;  elle  est  au  contraire  transpa- 
lente  qnandreUe  eal.3èGlie.",<Gr«qt^d'^rès  M*.  Chevreul, 
on  Qmft&qp;dé8  jnatii^iaM^ei^ 
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cette  matière ,  paaie  dtt*¥erit;«u  jaune  BùikÀOf  et  il  peut'* 
être  abandoimtf  indéfiniment  à  lui-même  sans  «nbir  là 

fermentation  glaireuse  ;  il  ne  donne  plus'de  mannite  par 
évaporatiou.  Cette  matière ,  sur  laquelle  je  me  propose 
de  ftiie  de  liovrellBS  recherches,  citlneik  certainement  le 
lewin  de  la  lennentation  glaiiease  ;  eue-forme i  a««c  la  > 
chaux  ,  un  sur-sel  soluble  et  un  sel  neutre  insoluble  ; 
avec  la  potasse ,  la  soude  et  Tammoniac,  elle  donne  des 
sels  solttbles.'  :  - 

Ce  lait  explique  pourquoi,  :lorsi|a'on  trait»  le  jus  de 
betteraves  par  un  excès  de  chaux  ,  on  obtient  un  liquide 
qui  ne  peut  plus  passer  au  glaireux  et  se  trouve,  bien 
coloré  I  tandis  que  le  centralve  arrive  ^oond  on  emploie 
peu  de  chaux. 

Le  jus  de  betteraves ,  se'paré  de  l'albumine  par  la  cha- 
leur,  domie  encore  des  précipités  avec  les  réactifs  sui- 
vans  s 

iV  'Âvec  lar  chaux  et  la  liante,  un^ précipité  abondant. 

d'oxalate  de  ces  bases.  ' 

2®.  Avec  le  nitrate  d'argent,  un  précipite  formé  de 
beaucoup  d'ozakte  d'argent  et  d'un  peu  de  chlorure. 
*  3^.  AteelliYdiochlofate  de  chaux,  un  précipité  d'oxa"* 
late  de  chaux. 

4**-  ^^^^  sulfate  de  cuivre  ,  un  précipité  d'oxalate  de 
cuivielnsolubkdans  FaddesuiiBriqiie.  - 

5*.  AmjFaoéfate  et  lé  souo-ueéàifte  de  plomb  y  in»  pré*" 
cipitë  très  volumineux  d'oxalate  de  plomb  et  de  tous  les 
matériaux  de  la  betterave,  autce&que  les  sucres ,  con^binés 
uTeer le  plomb*" *•  '  '  •    •' 

•fiff.'iAmi'lîaéide  tartrique,  «h  lartfwte  acide  de  potane 
assez  abondant.  •  *      •      *       fi^  ••!.?•  • 

7^  Avec  l'hydroclilorate  de  platine,  un  hydiTochlorate 
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double  de  platÎBâ  et  d'aminoniac/d'où  la  potawe  dé^^/m/t 
l'anunoniac. 

cipite'  très  faible. 

Il  ne  précipite  pas  du  tout  par  Fainmoiiiac^  et  un  lait 
tpà  m'étoiuM  bèattfioiq^,x'cai  i|u'âI  on  ciâ  de  mêjm  «tcc 
le  perchloniiede  memin. . 

Comme  Tacide  sulfnriqué  est ,  avec  la  cbaux  »  le  seul 
réactif  employé  daus  la  fabrication  du  sucre  pour  défé- 
quer, je  ymim  necoMitoe  exaclMeot  L'acftio»  de  at 
et  rinflueafie  de  m  plroporàone  sur  k  poidi  4eft 
précipités. 

A  cei.  effet  je  traitai  :  i**.  o,i  litre  de  jup  brut  par 
a  grammes  de  cet  acide  ;  a*",  i  autre  décilitre  per.3  ^jttm^ 
nu»;  3^.  pma  i  troiiièiiie pttr  4  graranct. 

Ces  trois  expériences  furent  faites  à  froid,  et  j'obtins 
des  précipités  légers  et  ilocomieux  qui  se  rassemblèrent 
laieù  dans  rei]^érieMe  aà.U  y  aTaîl;  4  9m 
Ce  lut  aussi  le  jus  de  cette  eipérienca  qui  se  «^Ml*  lé  plus 
rapidement  À  la  fihraiiaii. 

Au  reste ,  les  précipités  laTâ ,  sécbés  et  pesés  avaient 
aai^fii4^i«fipt  tove  les  tvws  le  f*4'Wf  jpoids  de  Of4^  l^rsvi* 
mes.  Le  précipité  d'une  même  «[uaiitité  de  jna  Mitée  per 
la  chaleur  seule  ne  me  donna  que  0,4  grammes;  Cette 
différence  provient  de  la  matière  animale ,  que  La  chaleur 
ne  fséBÎpîle  fM|  «(t  ^  iovt  de  knrain  Ak  jfit^^ 

Le  précipité  du  jus  par  Tacide  sulfurique  ne  se  forme 
pas  par  suite  d'une  combinaison  avec  cet  acide.  Je  Tai  es* 
mfé  par  les  litecliii»  ei  j'ai  bscohmi  qpàffl  ne  MÉteaait 
pas  du  tout  d'acide  suUurique. 

Les  acicles  nitrique ,  tartrique,  etc.,  detemùueiit  daus 
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Je  jua  dos  précipités  pareils.  Ces  précipités  CQntîfiimeiit;cl|& 
çouî&e  libre  ou  foiblement  combiné.  On  le  vei^Mmait  frô- 
lement en  le  brûlant  sor  une  lame  d'argent. 

Ces  mêmes  précipités,  lavés  et  traités  à  chaud  par  Tal- 
c^oli  donnent  deux  matières  grasses ,  dont  une  solide  et 
«Vieantre liquide.  Laroalièce  solide  est  ceUe-ciiie  M.  Clia|h 
tal  a  retirée  des  écumes  de  la  défécation  par  l'alcool  ^  et 
qu'il  A  signalée  commé  étant  analogue  à  la  cire. 

La  matière  grasse  liquide  rancit  très  vite  4  Vair  >  et 
donne  Todeur  des  builes  v^étales  qui  ont  syiln  cette 
tération. 

Un  fait  très  remarquable  des  acides  sulfurique ,  tartri- 
que  et  oxalique  sur  le  jus  brut  de  betteraves ,  c'est  que  si 
l'on  :ft9iae  œ  jus  ainsi  Ivaité  à  une  tempéra;fcuve  lavoiabUi 
à  la  fermentation  alcoolique,  il  entre  de  suite,  ayec 
une  grande  énergie ,  dans  cette  fermentation ,  tandis  qu'il 
se  serait  noirci  et  tranafooné  en  glaireux  à  cette  même 
t^mpémtore  sans  le  concours  de  Tadde.  Ce  qui  n'est  pa» 
nioins  remarquable  dans  ce  fidt ,  c'est  que  la  masse  li- 
quide se  recouvre  d'un  chapeau  de  levure  qui  a  exacte- 
fljVçnt. l'aspect  9  ro4wc  et  la  saveur  de  la  levure  de  bièiee, 
et.qiâ  peut,  comme*  çellç-ci,  .servir  de  levain tcès  énev-t 
glque  pour  d'autres  fermentations.  On  poumdt  utiliser 
avec  succès  ce  moyen  ,  si  Ton  voulait  transformer  le  jus 
^  ^tteraves  en  alcool  «  et  Ton  sent  que  Tavantage-de  ce 
l^ggNg^^.co^^s  une  ti3è8.1peUç  fermenta?^ 

iSMk  àlcoolique  dans  le  jus  sans  l'emploi  de  la  levure. 

Si  Ton  traitele  jus  de  betteraves  par  la  chaux  en  excès  et 
par  la  chaleur ,  il  est  décolore ,  et  il  se  forme  un  précipité 
abondant.  Geprécipité  séparé  parle  filtre,  lavé  et  sédié» 
^  l'aspect  terreux  ;  il  est  d'un  gris  blane  et  opaque  ;  tmiKs 
que  le  précipité  fourni  par  l'acide  sulfurique  a ,  dans  son 
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état  de  desakation  ^  Ta^mt  corné  èt  gélatineux.  Il  dohntf 
au  feu  da  sous^-earbonàte  d*airimoniaqae;  incinéré  on  re-* 
trouve  dans  ses  cendres  beaucoup  de  carbonate  de  dianx, 
ce  qui  prouve  que  la  chaux  est  entrée  en  combinaison. 

&  Ton  traite  le  jus  brut  par  le  sduMcétate  deplonkb 
jusqu'à  ce  qù'ilrne  précipite  plus  par 'Cet  agent,  on  obtient 
un  magma  épais ,  qu'on  petit  cependant  filtref  Avec  beau- 
coup de  facilité  ;  mais,  dans  ce  cas ,  le  dépôt  occupe  au 
moins  la  moitié  du  volume  du  jus  rendu ,  et  le  liquide 
est  fortement  alcalin. 

Si  on  laye  ce  dépôt  à  froid  et  à  chaud ,  qu'on  réunisse 
ces  eaux  de  lavage  au  jus,  qu'on  traite  le  tout  par  un 
courant  d'hydrogène  sulfuré ,  qu'on  fasse  évaporer  la  li- 
queur ,  on  tifouve  dans  celle-ci ,  parlesiéactift',  de  I^dde 
acétique ,  de  l^-ammoniaque ,  de  la  potasse ,  et  des  sucres 
cristallisable  ci  inrristallisable.  On  remarque,  de  plus, 
que  le  sucre  cristallisable  se  forme  lentement  et  pénible- 
ment :  cela  tioit  aux  acétates  de  potasse  et  d'ammouSac 
qui  se  trouvent-^dans  la  liqueur,  "et  qui  lui  dcmneiit'ifaie 
grande  déliquescence. 

Si  Ton  traite  le  dépôt  lavé  à  froid  et  à  chaud,  fdr^ 
courant  d'hydrogène  sidf nié ,  oïl  'ôbtiènt  un  fiqnidifi  inp- 
colore  ,  qui ,  évaporé ,  donne  de  l'acide  acétique  et  une 
cristallisation  abondante  d'acide  oxalique  (i).  On  peut 
conclure  de  là  que  la  potasse  et'l'anmioniaqtte  qùî  sé 

trouvent  dans'  le  jus  de  betteravSês ,  'y  sont  conibui^  ffS 

1>  .j  .  •  .         .       .■  .        J  •■i'-i!joo  #ii,  noii 

acide  oxalique. 

'ti^  H  y 'a  €n  on1ti\  êim  cê  lignine  ,  un  actde  iiicrbuiïisable  cral 
doit  iitMil«éddéfli)feHy  U  Birttmvci  «eiTMÎil^^ 
dé  Vmié»  ouliqM,  ni  del'ftoide  eitvIqiM.  J«  uè  ftbpOÊt'iÊ^  ripAééÊè 
e&périeo^ ,  a6ade|fi3^]Mr.U usio^^de  int  tndc.  O floMie,,  êmlk 
chaux,  un  précipité  aolubla  dant  l'acide  «cëiiqua* 


Diyiiizeo  by 


Ainsi  l'on  peut  ^  à  l'aide  de  ce  fait ,  concevoir  comment , 
bprès  un  traitement  du  jus  de  bétteraves  par  là  chaiîx 
Ik'potâsëe  êt  rAmmoniaque  comîbuiées  àyec  l'acide  oxà- 
licpie  deviennent  libres  dans  la  liqueur.  «  '  • 

Les  diverses  espèces  de  betteraves  que  j'ai  obsei^ve'eâ- 
m'ont  ^présenté  cônfttaninient  Une  grat&dè  quAntitë  d'acide 
oxalique.  On  )mit  considéré  jusqu'à  préèentl'exifctcnice  deè' 
sels  dans  la  betterâve  comme  étant  peu  importante,  et  inu- 
tile à  prendre  en  considération.  L'existence  de  l'acide  oxa>' 
liqiie^Ut^q[aebe1&  n'est  pbint,  ^tque  là  chaux,  <|îii  est 
employéé  iconîiiie  a^ént'  déféqnant^  ekeree  une  Actiôii' 
sui^  les  Sels  de  là  betterave  ,  puisqu'elle  leuf  enlève  cet' 
acide. 

M.  Grespel  d'Ams  m'avait  donné ,  Tannée  dernière  ^ 
tin  précipité  formé  jlans  ses  chaudières  éTapôràtoires.  ^ai 

analysé  ce  précipité.     '  '   '"  ' 

Il  était  très  dur,  sous  forme  de  couches  cristallines «. 

ée  ^ulettir  brune ,  et  difficile  à  puivériser. * 
Traité  par  l'eau,  il  lui  donne  une  propriété  alcaline - 

que  je  reconnus  étré  due  à  des  sous-carbonates  de  po-* 

tasse. 

^  £n  le  traitant  par  l'acide  hydrochlorique ,  j^en'fléparat' 
une  matière  animale  jaunb  foncé  qui  me  parai  ètoe  la' 

cause  dé  la  couleur  du  précipité. 

Au  reste ,  je  reconnus  que  le  précipité  était  formé  d'une 
grande  quantité  d'oxalate  de  chaux  et  de  sulfate  de  chaux^^ 
4*un  peu      «a&te  d  Wopkque ,  de  Miià-carboMtt 
de  potasse  et  de  matière  ammale  colorée  en  jaune. 

L'oxalate  de  chaux  était  bien  certainement  retenu  en 
dissolutidn  dans  le  jus,  où  il  s'est  précipité  par  évapoiâ-^^ 
lion  9  à  Vaide  de  la  potasse  que  l'adde  sulforique  ajouté 
n'avait  pas  neutralisée  entièrement  ;  et  c'est  cette  potasse 
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dans  le  même  précipité. 

45.  Grammes  dç  betterave  humide  ^e  sont  réduits  y  par 


Gestcen^res  étaient  comjipfiées  de  80ii9H:ar]Kmate  de  po^*. 
tasse,  de  pho^liate  de  chaux >  de  muriate  et  de  sulfata 
de  pota8jsç.,4^siUç&|^.ji'Aluff^  4!!«xi4es.dft» 
£^.e.t.dem^ngan^9e«..  ...     .    •     .  • 

.  La  pulpe  de  la  betterave  »  distillée  aiee^  de  Fean,  tojst-^ 
l|it  'UfK  U^uide  <^ui  précipite  faiblement  Thydrochlorate 

à\or^  ^tif^  aI!Q4w^yartii:i]li^re4e  l^ettexave^  X^'odeur . 
est  donc  combinée  »  dans  cette  ncine,  âTcc  une  hwhsi 
essentielle* 

principe  colorant  varie ,  dans  les  betteraves ,  avec 
les  espèces  ;  il  est  ou  jaune ,  ou  rouge ,  ou  rosé. ,  ou  violets, 
Qiielk|.q|ie  Boit,8|  rai^^i^.^  .H  e^^ 
Teau,  dans  Valcooi.et  danç  U.|K».tasi^«  Ce^^.dj^ 

par  .l'altérer. 

Je  t|:ait^i  0,1  litre  de  jus  pesant  6®  ^  i^J^*,aj;éomètr« 
Baumé  par  de  Talcool  à  40^  a  le  liipiide  se  troubla  forfer 
ment ,  et  je  continuai  d'ajouter,  dc^  l'alcool  jusq|a*àiCt 
qu'il  ne  se  précipitât  plus  rien  j  alors  je  filtrai. 

J'obtins  un  précipite  verdàtre ,  seinblable  à  celui,qi|'on 
têjgu^  par  1|L.  chaleiur  .ejt'les^dé^  :  c^était  donç  wfi^  ^ 
pece  dTalBiimine. 

Le  liquide  alcoolique  obtenu  avait  une  teiiite  vcrdàtre, 
quoiqu'il  fût  bien  bmpide^  Je  le  mis.  4  évapprer  :  lorsqu'il 
Âit  réduit  aux  ofi.  dè  son  Tolûme,  il  se  trou]blA  s.,ji^lc^ 
]ussai  alors  refroidir  I  puis  j^.lé  filtrai.  J'en  sépsai  iûnsi 
une  matière  légère  et  tremblante ,  îuialqgue  à  la, gelée. 

Le  liquide  fut  de  nouveau  nûs  à  éfanorer^  et  conceor 
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Irë  jusqu'à  edlHmtiUiisé  slmpeàM  t  «ilôts  }ë  le  laistaii^ 

froidir ,  puis  je  le  traitai  par  Talcool  à  38°.  J'en  se'parai 
ainsi  toute  la  matière  sucrée,  et  il  me  resta,  après  deà 
traiteiMeiifl  àkooliques  très  ttmltipltéSy  unë  ituâaé  griée  éi 
dore  quï  rie  rendait  pVai  rieta  àTaliciMii.  <  - 

Le  licjuide  alcoolique  fut  mis  à  évaporer  :  il  avait  uné 
teinte  légèrement  ambrée  ;  et  lorsqu'il  fut  en  consistance 
tàrûfètâè,  jé  k  m»  à  Tétuve  fefabrect&tâlfiëéh 

l^obtim  ailisi  »  àtt  ^iit  44  trois  jbwrd  f  mSe  cnéiiiXlisà^ 
lïon  abondante  et  nerveuse  d'un  beau  sucre  candi ,  qui  ; 
séparé  des  eaux  mères  et  laVé  par  raicool/  pesait  5, 
ftmmîrnes';  *  ' 

fourni,  au  bout  de  quelfjiies  jouis,  o,85  de  beaux  cris*^ 
taux  de  sucre.  L'eau  mère  contenait  encore  du  sucre  après 
ées  éèixsL  tristaUisatieikd'  ;  mais  je  ne  ie  séjfteuriii'  peS  f  à 
câlilé^diètf  dîfflcahéé  «ftte  céla  présente  quand  ottf  ofèiietiàêi 
de  petites  niasses,  et  j'évaluai  qu'elle  pouvait  encore  eit 
isonteinr  q,6i  grammes ,  ce  qui  donne  un  ensemble  dô 
^tjS  fi«mmé5  ;  cék  iait  doiîc  4  v  f'  i<^o  de  Mère  prîs  l9 
féïA  éàr  mcmA  ^  en  értdittuftf  Vt  jfaA  Mhé  à  tiaigtfn}  â» 
p.  loo. 

Zi'eau  mère  avait  une  sàveur  trèsamère  ;  traitée  par  Vé* 
fSbiéti  éUé  domi&  iliié  résine  verte  eC'àliièvé$'.nÉûd'en*fte^' 

ttte  4uiiiMitëi  '       .     .  . 

La  matière  grise  séparée  du  sucre  par  les  traiteméns 
^ooliques  se  liquéfiait  à l'ak  ,  et  prenait  alors  une  teinte 
vem  4sel  dé  beateilk  ;  m'  tA'm»  itéUÀt  pha  '^VLtlé&y  tasAp 
éSlfMà:^eÊÉsMM9kk%9aléi.  Elk  écMeàaif  tout  F^lttir 
d'ammoniaque  du  jus,  et  cela  devait  être,  puisque  cet 
Oj^late  est  ii^oliibk  dans  l'alcooL  ^  "  ' 

.  niaiakJtiiXé  dunlte  d^ettu,^  et     k  traitai  (ttf4tfr> 

55.. 


Diyilizua  by  GoOglc 


1^4^  .£SSAI  d'aNALTSV 

peu  de  potasse  pour  en  idiaflier  l'ammoniaque ,  puis  je  la 

concentrai .  J'obtins  ainsi  un  extrait  verdâtre  qui ,  dessé- 
ché complètement ,  est  transparent ,  dur  et  cassant  comme 
la  gomme;  il  est.soluble  dans  Feau,  imobible  dans  Vê^ 
ooolf  auquel  il  ne  donne  rien,  même  à  chaud;  il  ne  rend 
xien  non  plus  à  l'éther. 

Sa  dissolution  dans  Teau  n'est  pas  précipitée  par  les 
addes;  elle  ne  .l'est  pa^  non  pins  par  la  soude  i  la  potasse 
et  l'ammoniaque  ;  mais  die  Test  fortement  par  la  chaux , 
lors  même  qu'on  a  décomposé  doublement  l'oxalate  de 
potasse,  qu'elle  retient ,  par  Thydrochlorate  de  chaux. 

Cette  matière  sèche  y  traitée  par  l'acide  nitrique ,  s'y 
dissout 'à.  froid,  et  par  la  chaleur  cette  dissolution  ne 
donne  pas  d'acide  mucique.  Ce  n'est  donc  qu'une  matière 
analogue  à  la  gomme.  . 

.  La  matière  seule  exposée  au  lieu  se  bonrsoiiQe  i  donne 
un  charbon  volumineux  et  brillant ,  mais  peu  d'amnuH 

nia  que  < 

C^tte  matière  n'est  probablement  pas  simple  ,  mais  elle 
est  certainemeiit  de  nature  régétale  ;  -et  c'est  elle  qui  est 
eâ.  partie  précipitée  par  la  chaux  dans  ropération  de  la 

défécation . 

X^es  traitemens  akooliques  que.  je  viens  de  donner  af- 
lrei|t  ui|  moyen  de  séparer  y  en  quelque  sort^,  les^cres 
des  autres  matériaux  de  la  betterave ,  et  d'ealimer  ainii. 
3«i^ valeur  vénale. 

On  povurrait  encore  procé.der  autremenit  à  cette  recher^ 
<i}iç  I  ce  serait  de  peser  une  certaine,  quantiité  de  racines^ 
^  ou  SoO  grammes^  par  exemple  ;  de  les  couper  par  fran» 
ches  minces  ;  de  faire  sécher  ces  tranches,  de  les  pulvé- 
riser y  puis  de  les  épuiser  par  l'alcool  à  ^  bouillant.  Par 
ce  moyen .  on  recueiUevait  font  le  sum  dans  rakool ,  qii» 
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concentré  et  cristallisé,  donnerait  toute  la  matière  cris- 
talluable  contenue  dans  le  fruit  essayé.  Ce  moyen ,  qjaà 
peut  ètie  âicilemeiLt  pniti<{aé  par  les  mana&ctarièrB  m- 
teDigens ,  pounrait  leur  ètie  utile  dans  une  Ibnle  de  cir- 
constances. 

£ii  résumant  lea  divers  résultats  analytiques  que  nous 
Tenons  de  présenter,  on  pourra  établir,  de  la  manière 
suivante,  la  compontion  de  la  betterave  t 

1**.  Eau. 

2,^.  Parenchyme  ligneux. 

3^  Sucre  cristallisable ,  identique  arec  le  sucre  de 
cannes. 

4*^.  Sucre  liqtdde  ou  incristallisable. 
5°.  Albumine  végétale  colorée. 
6^  Gelée; 

7^  Ifatièie  azotée  noire,  précipitaMe par  les 'acides 9 
et  déterminant  la  décomposition  du  sucre  en  glai- 
reux. 

8*.  Une  matièie  grasse ,  solide  à  la  tenqpérature  oïd^ 
nairê. 

9*.  Une  huile  fixe. 
10^.  Une  huile  essentielle. 
II*.  Une  résine  verte  amèfe. 
la*.  Une  matière  gommeuse. 

i3*.  Un  ou  deux  principes  colorans ,  jaunes  et  rouges. 

i4*^-  Un  acide  libre  dont  la  nature  n'a  pas  été  déter- 
minée ;  il  se  développe  dans  les  conserves  et  préserve  la 
'racine  coupée  déTaltéradon ,  qui  se  manifcsfe  dans  la 
racine  fraîche  par  une  couleur  noire. 

t5^  De  i'oxalate  d*ammoniaque. 

iG*.  DeFoxalatedepotasse^ 

1 7*.  De  Vbzàbte  de  chaux . 
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I9^  P^  fuli^te  et  da  jpbo^^^te  de  ppta«^ 

De  la  silicei 
21**.  De  ^'aluinitiç^ 

S2^  Des  traces  d'oxides  de  £^    de  nukDgaiièiiç. 
,  fi^^  Des  tra^  de  SQufiDe. 

liC  îipwbre  des  matériaux  immédiats  de  la  betterave 
sans  doutp  p^us  con^^^^^^l^  Imdiique  cet 

^8sai  d'analyse i  et,  dans  cette  hypothèse ,  les  ^mtëriauz 
qae  j'ai  présentés  comme  simples  seraient  composé. 
Quoi  q^u'il  en  soit ,  d'ailleurs ,  de  cette  conjecture  pro-i 
l^able,  le  changement  qui  en  résulterait  n'altérerait  en 
rien  les  applications  qu'on  pei^t  tirer  de  cette  analyse  4 
la  théorie  de  la  défécation  du  jus  de  b^tt^ves ,  qui  est 
ici  notre  objet  essentiel, 

.  Afiisi  I  par  exemple ,  que  Talbuo^ne  végétale  spit  siuH 
g}e  91^  fionigpi^ey  elle  sera  toujours  <;qaçiiiée  par  la  duH 
leur  et  précipitée  par  les  acides  et  par  l'alcool, 

liC  levain  de  la  fermentation  visqueuse  est  aussi  une 
matière  simple  ou  un  composé  de  matériaux  suscepti^e^ 
d'être  précipités  par  les  acides  et  par  un  excès  de  chaux. 

La  matière  gommense  est  ptéapitable  par  la  chaux  et 
point  par  les  acides,  etc. ,  etc. 

En  s'enveloppant  enfin  des  résultats  de  cette  analyse 
pçor  les  oj^Kations.  4e  déf jécation  et  reconaaitiie  les 
an^éHorations  dont  elles  seraient  susoeptibles  9  on  anî-. 
vera  aux  conséquences  suivantes  : 

i\  Oa,  rcf^onnaitra  que  la  défécation  à  la  chaux  seule 
met  de  ia  potasse  en  liberté  dans  le  lus,  et  que,  sous  os 
raifort ,  cette  méthode  est  trèsTidense ,  parce  que  ceOe-cî 
altère  une  partie  du  sucre  cristallisable. 

a^.  On  reconnaîtra  qu'il  est  très  utile  d'ajouter  die  Ta-^ 
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ode  ioUbriqiitt  '«prb  mir  d^éqné  à  U  dumx  pour  im-» 
Iraltser  Talcalî. 

3**.  On  reconnaîtra  encore  ^ue  le  procédé  d'Achard , 
mii  Résulte  de  l'emploi 'succesi^  à  froid.  m\  de  Tadde 
•ulfariqde»  et  a*,  de  la  chaux ,  doit  être  bien  prë6iablè 
inz  antres,  puisqu'il  réunit,  sans  inconvéniens  aucuns , 
Taction  de  deux  agens  qui  ont  une  fonction  chimique  dif* 
£érente ,  et  qui  séparent  dea  liHLténaiix  immédiala 
tens..  Ainsi ,  Tadde  siiUiifîque ,  employé  d*aliàrd  à  frbUl 
dans  le  jus  brut,  en  précipite  l'albumine  et  la  matière 
fiotée  qui  colore  le  jus  en  vert ,  et  il  produit  cette  pré- 
rîpitation  sans  se  combiner  à  ces  maténaoK  |  de  aorte 
qu'en  einiployant  imniédiatement  la-chanx  en  petit  «xeèfi 
celle-ci  ne  redissout  pas  l'albumine  ;  elle  se  combine  avec 
Vacidc  oxalique  des  oxalates  de  potasse  et  d'ammoniaque 
qiii  sont  transformés  en  snl£Ate,  et  elle  agit,  en  outre, 
par  le  faible  expks  idans  lequel  on  l'emploie,  et^sur  la 
matière  gommeuse  avec  laquelle  élle  se  combkie ,  et  sut 
ViBLcide  sulfurique  ^  qui  resterait  libre  dans  la  liqueur. 

4**.  On  pourra  aussi  s'assurer  que ,  dans  le  nombce  dea 
«éaoflls  tesayés;)  ^  qui  exercent  use  actkmr  diéfîSquante 
sur  le  Jus  de  betteraves ,  le  8ou»-<icétate  ^e  plcnnb  aerahr 
le  seul  que  l'économie  permettrait  d'employer ,  si  son  ac* 
UojQ  n,'ili|roduisait  pas  4ans  le  ius  des  acétates  très  déli- 
tpmacea»  qui  rendent  U  çriatallisation.  trèapénlUe^  Il  est 
à  regretter  que  é&iisè  webnistattce ,  dépendante  de  la  pré* 
sence  dé  la  potasse  et  de  l'ammoniaque  dans  le  jus  de 
betteraves,  exclue  l'emploi  du  sous-acétate  de  plomb 
comme  agent  déféquant  ;  car  ce  réactif  est  le  seul  connu 
qui  soit  suscep^le  d'isoler  presque  complétemeni  les  su- 
cres de  la  betterave  de  toutes  les  matières  étrangères  aux* 
quelles  ils  sont  unis. 
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Au  moment  même  oîi  rimprenion  de  cet  Onna^i  Mit  vu  b  poliM 
tVétrc  ternïiaee ,  j'ai  appris  de  M.  Payen  qna,  caotMdktOtMnm «««o 
les  rësaliats  rpie  j'ai  obtenus,  ce  chimiste  cKp^rimenté  n'a  ptf  tnmné 
dans  la  betterave  d'oxalaie  solable,  et  qu*en  outre,  il  y  a  trouvé 
du  malate  de  chaux  en  grande  quantité,  et  un  peu  d'oxalatedc  chaux. 
II  me  restait  encore  de  l'acide  oxalique  que  j'avais  précipite  du  jus  de 
betterave  par  le  plomb  :  j'en  ai  envoyé  au&sîiôtjà  M.  Paycn  ,  qnï  a 
bien  zeoennu  cet  acide.  J'ai  de  plus  voulu  m'assurer ,  par  expérience, 
^flUe pouvait  être  la  cause  de  celte  anomalie  ,  et  j'ai ,  en  conséquence, 
tnité  par  Foxalaie  de  plomh  du  jus  de  nouvelles  betteraves,  et  je  doi& 
avouer  qae  je  n'ai  plus  trouvé  d'oxalate  soluble.  Cependant,  je  suis 
aussi  certain  de*  expériences  que  i*ai  faites  il  y  a  quatre  mois  que  de 
celleaque  je  Tiens  de  répéter.  Je  MVtis  porté  à  croire  que  la  senle  diffé- 
l«iiee  qoteiistait  entre  les  betteriTM  peni  «poir  donné  lieu  auxdiSë- 
nnt  réinltatSt  Ejn  effet,  lois  de  mes  premières  etpériencep,  faites  il  y 
a  quatre  moie,  j*opâ^s  tnr  des  racines  (|ui  avaient  àiz  mois  de  con- 
«ote  depuis  h  récolte^  tandis  que  les  expériences  qoe  j'ai  faites  il  y 
a  qndqoek  jonia  Pont  été  snr  -des  lacines  qu  i  n  'étaient  pas  encora  an»» 
véee  à  matnmiiony  ec  U<ne  serait  pat  diflbâlede  concevoir  comment 
Pacidtt  ozali^  ponixait  n.e  se  développée  qof  vers  la  fin  de  !•  v^ia^ 
tion,  on  mlnie  seulement  dans  les  magasins. 

D'un  antie  cAié,  M.  Piày«n  dit  n'avoir  point  fait  son  analyse  tnr  de 
nouvelles  neines. 

'  Quoi  qnll  eaaoit,  d'aiUensi  dect  fini  Impnrtaiit,  je  pnis  mtkmm 
id  que }e  nnme  anis pas  borné  l fecoiilliff  Pacide  ondiqne,  qpn 
annonoë  enater  dans  la  betteifave»  feulement  à  Paide  du  plomb^  mù^ 
je  Pai  encore  obtenu  cristaUisé  apite  Pavoir  piécipilé  et  par  le  nitrate 
d'argent  et  par'  le  nitrate  de  baryte.  Seulement  je  rappellerai  qne  ces 
eapériences  ont  été  faites  dans  le  mois  de  mars  dernier,  Vest-à-dira 
snr  des  betteraves  qui  avaient  sis  mois  de  garde. 

Je  me  propose  de  répéter  ecf  sspërifttces  celle  amiée,  de  laini^  ^ 
f  irf  irrévQCi^emeni  fixé  vu  ce  poiqc. 

'       •   •         •  ^ 
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